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I S T R E 

AVX dXmes. 

ES DAMES, 

J 

pas dcjfein de faire icy un 
Panégyrique de la beauté * milité * & 
necejjité des Jardins * ils parlent ajfez. 
d’eux-mêmes pourfe faire eftimer : joint 
aujfi que beaucoup de braves Hommes , 
tant Anciens , que de nofire temps , -fe 
font plein à en décrire les excellences * & 
ont employé les plus belles heures de leurs 
loifirs pour en exalter les beautez, , tant 
en Vers* qu en Profs : mais la plupart fe 
font fervis du fujet plntofi pour faire pa- 
raître la force de leur Genie , que pour 
donner quelque wftruüim : & je croy 
qu’ils ny avaient aucune conmiffancts, 
veu qu 'ils pont fait qu effleurer une ma* 
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E P I S T R E 

tlere fi importante : car apres avoir lu 
leurs Oeuvres , l‘on admire plùtoft le bel 
a ancement en leurs Poe fies , que ion ne 
tire inftruBion de ce qu'ils ont écrit : re- 
fervé Afonfieur de la Serre , qui a com- 
posé le Théâtre d’ Agriculture en Profie y 
avec un tel ordre , que ion le lit efi re- 
lit fans aucun degoujl : mais comme il a 
traitté généralement de tout le ménage de 
la Campagne , il n a pu particularifer 
ce qui efi necejfaire pour le Jardinage , 
qui efi le feul que je prétends vous 
faire en ce Livre. Il porte pour tiltre 
Le Jardinier François, 
a caufe que tous ceux qui en ont traitté 
non parlé que de leur Climat : far 
exemple , Aionfieur de la Serre a composé 
fon Oeuvre en Languedoc , qui efi un 
Pays different de celuy de Paris efi de 
fes environs , pour lequel f ay dejfein d'é- 
crire } co nrne ayant fait expérience en ce 
climat de tout ce que je diray : je le dedie 
Aux Dames, mais particulièrement 
aux Mesna GERES, d' autant que cha- 
cune a fes inclinations particulières : les 
unes Je plaifent aux çharmans accords 
de la Mufique , les autres en la lecture 
des Pornans & belles pièces en Profe , 



A V X DAMES. 

n'en laijfant échapper aucunes quelles 
ne leur donnent rang fur la Tablette , les 
autres à la Comedie , & aux doux accens 
des Vers , les autres font Cabinet de tou- 
tes fortes de Curiofitez , & les autres ai- 
ment pajfionnement les bonnes odeurs & 
font fournies de quantité d' Ejfenc es , & 
pou près precieufes 3 ainft diverfernent 
chacune fuit fon inclination , (toutes loua- 
bles en leurs curiofitez ) mais comme elles 
ne les recherchent que pour fatis faire, les 
Sens , celles que j'ay nommées n en regar- 
dent chacune qu'un feul : Le Jardin a 
cette prérogative par de fus les autres, 
qu'il donne dequoy les fatis faire tous cinq. 

L’ Odorat y trouve fon contentement da u 
la quantité des Fleurs, & des FruiBs qui 
portent odeur : La Feue fe réjouit en la 
diverfté des couleurs qui s 3 y rencontre ,t, 
fi' vives que tous les plus excellent Pein - r 
très demeurent court en mitant leurs 
beautez , & les couleurs les plus fines 
font termes par leur éclat i Pour le Go ifi, 
il fuffit de dire, que les Friands & Déli- 
cats après s'efire plus que fuffifarnment 
gorgez de plufieurs fortes de bons Mets, 
n e filmer, t pas avoir fait bonne chere, s'ils 
ne finijfent leurs Fefiirts par les Fr mil si - 
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qui fans eftre aftdifonnef que de la Na- 
ture 3 fe trouvent néant moins fi cxcellens , 
chacun en fon efpece 3 qriil faut avouer 
que les Fcuiïïs Jeuls emportent le prix 
en la fatisfa&ion du Gouft : LO nie qui 
femble en eftre exclufe , me fait dire pour- 
tant quil ri y a point de contentement qui 
égale celtty ri ente., dre louer la beauté de 
voftre Ja' din 3 & particulièrement la 
groffeitr & diverfitc de vos Fr nids: V At- 
touchement y trouve aufti fon plaifir en 
les maniant & pelant , aucuns defquels 
ont la peau Jî délicate , quelle a b e foin 
ri une main fubtile & léger e, pour la le- 
ver avec plus de propreté : Outre ces 
contentement 3 fy en remarque encore trois 
t res-avantag eux : le Premier & le plus 
louable eft celuy des prefens que vous en 
faites d perfonnes de toutes fortes de con- 
ditions , dont vous eftes amplement re- 
merciés & loués dans voftre' curiofité : 
Le Second que voftre Maifon en eft four- 
nie ; & le Troifiéme ( qui vous faira ai- 
mer voftre ménagement 3 ) eft que vous 
pourrez, vendre U levée des FruïEls ri une 
quantité de vos Arbres , d des Fruiftiers 
qui v)us payeront argent comptant & 
par avance 3 fur quôy vous fonderez, une 

partie 
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A’V X D AMES. 
partie de vofire revenu. Je comtois des 
Dames de grande condition qui en ufent 
de la forte , & avouent que ce profit leur 
fait affectionner davantage leur Jardin, 
& les rend plus liberales aux dépenfes 
neceffaires quil y convient faire. Ce fi 
pourquoy (Mes Dames) f espere que 
vous me fçaurez, gré de vous avoir dre fié 
cette inftruSbion, je l’ay fait imprimer e>% 
petit Volume , afin que vous le puifiiez. \ 
porter fans incommodité , pour confronte y 
le travail de vos Jardiniers avec-ce petit 
Livre, & juger de leur capacité ou negli- 
gence : f ay mis à la fin du Traité des 
Fruifts iin Catalogue tres-ample de tous 
leurs noms : quand il ne ferviroït que 
pour vous en entretenir dans les Compa- 
gnies , encore en pourre'f- vous retirer 
quelque agréable fatisfaftion.- Et pour 
comble du fervice que je defire vous ren- 
dre , je conclus par la manière de confier - 
ver vos FruiChs , tant en leur natiwd, que 
fechés:& par une grande facilité de faire 
toutes fortes de Confitures, P afl es. Gelée s, 
ConferveSy & Afajfepains , fans s’ernbar - 
rajfer beaucoup. Vous fuppliant d'ex enfer 
mes defauts par tout ou vous les rencon- 
trerez. , & de ne me pas condamner , 

â 4 
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EPI S T. AVX DAMES. 

c/uaprés que vous aurez, expérimenté le 
contraire de ce que j'écris par les preu- 
ves que vous en faireï^ Faite s-rnoy aufii 
la grâce de croire , que je ne me feroü 
pas hazjtrdé de mettre ce petit Oeuvre 
en Ittmiere : fi je navots fait les expérien- 
ces de tout ce qui y efi compris. Agreez. 
donc ( s'Ü vous plaifi) ce petit Travail , 
qui vous efi offert avec tant de Sou - 
Jrnijsion pote 

zAiES T) A M E S» 


Voftre très - obeïiïànt Serviteur, v 
R. D. C. D. W.B. D.N. 


.PREFACE 

v 

a. . * 
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PREFACE 

■ ' ) * 

AV LECTEVR. 

V 

Ntrïz dansée Jardin 
qui que vous f oyez*CH e r 
Lectéur* j’ofe bien me 
prometre que vous y trou- 
verez vôtre fatisfa<5Hon;& il vous elles 
fçavanc au Jardinage * vous verrez la 
belle difpofition qui eft dans toute Ton 
en ceinte* tant en nos Arbres*qu’en nos 
Herbages : m’afleurant que vous aurez 
allez de courtoilîe pour approuver 
noftre petit labeur : il n’eft pas dreflé 
pour vous inftruire,car }e fuppofe que 
vous en fçavez beaucoup plus que 
moy,& m’eftimerois tres-heureux ( Ci 
j’avois Fhonneui de vôtre connotlfan- 
ce ) que vous me voulufliez foufFrir 
auprès de vous pour ep tirer des Le- 
çons : ce n^ft que pour ceux qui n'y 
ont aucune connoiirance*ou bien pe- 
tite que j'ay voulu écrire:particuliere- 
ment pour inftruire tant de pauvres 
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gens qui' trouveroient leurs journées, 
s’ils fcavoienrim peu fe demefler du 
Iardinj je me fuis rendu le plus intel- 
ligible qu’il m’a efté po/Iible dans les 
Termes les plus communs de nôtrejan- 
gue; fi j’ây ufe fou vent de redites,c’efi; 
afin qu’ils coprilfentavec plus de faci- 
lité ce que je defire qu’ils fçachent, Sc 
ce qui leur eil extrêmement neoeflaire: 
ils le pourront apprendre dans les deux 
premiers Traittezrcar le troifiéme n’eiè 
pas pour le dehors , il n’eft que pour 
le dedans du Logis : les Sommeliers 
des grandes Maifons avoueront quil 
ne leur eft pas entièrement inutile, 
pour (dansi’embarras qu’ils ont quel- 
quefois ) fe relfouvenir de plufieurs 
gentilelfes que le changement des 
Saifons leur pourroit avoir fait oublier 
à caufe du long-temps qu’il y peut 
avoir,qu’ils ne les ont pratiquées. Les 
perfonnes de qualité peuvent fe diver- 
tir en la Le&ure de noftre Livre ; car 
comme ils prennent plaifirà leurs Jar- 
dinages , ils pourront s’en entetenir 
avec leurs Iardiniers,&: leur comman- 
der fort à propos ce qu’ils défirent 
qu’ils executtu Les Bourgeois qui ont 

des 
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des iftîfKons de plailîr & <pii ne veulent 
faire la dépence d'y entretenir un Iar- 
dinier,peuvét donner lin de ces Livres 
à des Vignerons,qui ne laifferoijt pas 
{quoy que gro/ïïers ) de fe façonner; 
fera au Ùi qu’ils en feront mieux fer- 
vis , & leur Iardin mieux entretentT. 
Bref, je ne voy perfonne qui puilTe 
refuferla promenade de nolise Iardin, 
& à qui elle ne foit neceflaire pour 
fon contentement , & pour l’œcono- 
mie de fes provilîons. Il y admirera la 
bonté de PAutheur de la Nature qui a 
voulu obliger l’homme, (quoy qu’in- 
grat) à reconnoître la multitude de fes 
bienfaits , en l’innombrable diverfité 
des Arbres, & Plantes qui contentent 
la veüe par leur beauté & fatisfont à 
l’entretien de la vie non feulement 
pour la neceflité,mais encore jufques 
à i’excez. le le prie qu’il vous donne 
les Saifons propres à embellir voftre 
Iardin , 8c favorife toutes vos entre- 
prifes. 
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PERMISSION. 


Î E n'empéche pour le Roy v , qu’il foie 
permis à 1 e a n Romanet Imprimeur, 
de faire imprimer le Livre intitulé Le 
Jardinier Françmjmpumé cy-devant en 
cette Ville eji 1670. Et que les défaites 
ordinaires luy font accordées pour crois 
années. A Lyon ce 14. A ou fl; 1677. 

VAGIN AY. 


S Oit fait fuivant les Concluions du 
Procureur du Roy , les an , 5c jour 
cy-detlus. 

7 DE SEVE. 


LE 
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IARDINIER 

FRANÇOIS. 

J 

PREMIER TRAITTE'. 


SECTION PREMIERES 

/ * ^ » 

■ Du Lieu > de la Terre , & Fonds du 
Jardin , avec le moyen de mettre en 
valeur la mefcbante Terre. 

O VS ceux qui ont écrit du 
mefnage de k Campagne, 
ont apporté des fuje&ions (î 
grandes en la difpolîtion des 
Baftimens, & autres parties du Domaine, 
qu’il eftdu tout impoflible de pouvoir 
dreilèr un Lieu comme ils vous le pres- 
crivent 3 d’autant’ que les (kaations ne 

A 
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v ,1 Le Jardinier 

s’accordent pas toutes à leur fouhait-: 

~ C’cft pourquoy je ne vons veux alfujet-. 
N tir eu aucune façon a placer voftre lar- 
din , vous vous fervirez des Lieux com- j 
me vous les trouverez s’ils font déjà 
faits, ou bien ( avec bon confcil ) vous en 
drefïercz un nouveau , au Lieu qui con- 
viendra le mieux à voftre Baftimçnt. 

Quant à la Terre, fi vous la rencon- 
trez bonne ce vous fera un grand avan- 
tage, Sc une grande épargne : mais rare- 
. ment en trouverez- vous où il n’y ait 
beaucoup à travailler : car telle Terre 
fera bonne au de dus , qui ( eftant ouver- 
te de la hauteur d’un fer de Befchc feu- 
lement ) fe trouvera Aigiileufe délions, 
qui elt un fonds pire aux Arbres que , 
Je Tuf : parce que dans le Tuf ils peu- 
vent trouver quelques petites Veines, 
qui donneront pa liage aux Racines pour 
chercher là fraîcheur plus bas , prendre 
quelque nourriture : mais la terre Ar- 
gilleufe , ou franche , ( qui eft une terre 
avec laquelle les Boulangers de Paris 
font les Acres de leurs Fours,) eft com- 
me un plancher , qui par fa dureté , ôc 
d nfité,ne peut eftre percé par les Raci- 
nes, & dans les grandes ardeurs de l’Efté, 

empefehe 


y -r 

FrAnc 6 i s.- > ■■' t 

* v / % 

• cmpcfche que la fraîcheur de deflous 
ne puifTe penctrer à travers, ce qui caufe 
que les Arbres , &c autres plantes , fout 
-tellement delTeich'z , qu'au lieu d avan-~ 
cer en leur accroiifèment ils ne fork 
que languir, & perilfent enfin. 

Pour remedier à ce detfaut , il n’y a 
qu’un feul moyen : qui eft d’effrondèr 
& rompre cette ferre de trois à quatre 
pieds de profondeur , commençant par 
Une trachée large de quatre à cinq pieds, 
r de toute la longueur de ce que vous vou- 
lez faire effronder , en jetcant les terres 
toutes cPun collé , &c vollre tranchée 
■eftant vûidée, & curée jufques à la pro- 
. -fondeur que vous defiier ez , vous met- 
trez au fonds des longs fumiers du Marc 
du prelToir à Vin,oa à Cidre,de la Fou- _ 
gere, ( fi vous en avez à commodité qui 
eft le meilleur de tons les fumiers , ) des 
Fueilles d’arbres jufques mêmes à de 
mefehantes Hames de Fagot,dc la Mouf- 
-fe , & autres chofes femhlables : Bref, 
ce qui vous fera le plus facile & à moin- 
dre dcfpence , car toute l’intention que 
l’on peut avoir en effrondant , n’cft que 
pour tenir la terre creufe , afin que la 
.fraîcheur de ddfous puifle rcvigotçt lçs 

^ * t- y* * r -\ * 
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■4 Le J a r dinier 
Arbres, 6c Plantes, durant les exce/Iîves 
chaleurs. '* 

Vous en mettrez environ demy pied, 
de haut au fonds de voftre Tranchée ; 
après quoy vous en fairez une féconde 
de pareille largeur , faifànu abbatre la 
terre de defliis qui eft la meilleure fur 
ces fumiers , & croifiànt jufques à pa- 
reille profondeur que la première , vous 
remplirez voftre première Tranchée, Sc 
la Terre deftous (e trouvera deffus, con- 
tinuant à faire de femblables Tranchées 3 
jufques à la fin de ce que vous voudrez 
faire effronder. 

^ Vous me pourrez objecter que cette 
Terre qu'aurez tirée delfous fera infer- 
tile ? j’avoiiç avec vous que la première 
année elle ne faira pas paroître fa bon- 
té : mais quand par les l ) luyes,& Gelées 
d’un Hyver, elle aura efté meurie, (avec 
le peu d'amandemcntque l’on y mettra) 
elle produira bien plus abondamment 
que ne faifoit celle de deffus , qui eftant 
ufee par le long-temps qu’il y a quelle 
. porte , a perdu une grande partie de fà 
vertu. 

Toutes fortes de temps ne font pas 
propres à ce Travail, car durant les gran- 

^ des 
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des Chaleurs cette terre eft tellement: 
dure, & fcelléc, que les Pics, & les Pio- 
ches n y peuvent du tout entrer: l’Hy ver 
y eft plus propre qu’aucune autre Saifon, 

« ^ autant que les-Pluyes d’Automne 
humecté la terre la rendront plus facile 
a eftre befçhée,ou foiiillée,& auffi qu’en 
ce Temps-la il pleut., neige , ou gtie 
alfez fou vent , çe qui aide beaucoup à 
cet œuvre : joint aufïi que les Paylans 
neftans pas alors beaucoup occupez Ce 
donnent à meilleur marché qu’es autres 
Temps quand l’on travaille aux vignes> 
ou durant l\Aouft,aufquc)s Temps Ion 
ne les peut avoir qu’à peine & à force 
d’Argent. 

Pour ce qui eft du fondis où Ce ren*» ' 
contre le Tuf, yous le mefnâgerez com- 
me nous venons de dire , en le faifant 
rompre, & les Pierres eftant fur !e Gue- 
ret feront emportées hors du Iardin. Si 
le Tuf n’eft guere efpois , & qu’ertanc 
rompu vous trouverez du Sablon,ou au- 
tre petit Tuf mouvant : il fuffira de le ^ 
rompre, ne le tirez pas hors de la Tran- 
chée , car les Arbres jetteront allez de 
Racines dans çe petit Tuf , à caufc des 
égouttures du fiupier qui fera deftus. 

A C;$ 
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Vous obfcrvenz qu’au fonds de laî 
Tranchée d*où l’on aura tiré du Tuf»- 
vous ne mettrez que de bon Fumier 
demi confommé : d’autant que l’Eau des 
Pluy.es , ou des Arroufemens , pafferoit:. 
facilement à travers fi c’eftoit des Marcs- 
de Prellbir, de la Fougere, ou autres que 
j’ay nommez cy-devanr. 

Lapprehende que vous ne me diriez' 
que c’cft s’embarquer en une grande -dé*' 

- pence,que de faire cftrondet entièrement 
un jardim e l avoüeauffi avec vousjmais 
e’eft une fois pour jamais , Je profit que 
. l°n l ire d’un tel travail , recompenfe ail 
centuple les frais que vous y aurez fait: 
a caufe que les Arbres en feront plus? 
beaux , n’eftans ny moufTuj, ny galleux, 

& qu ils en. portent des Frni&s plus gros* - 
fans comparaifon , que ceux qui font 
plantez en Terre qui n’eft pas effrondéej : 
les Ardchaux , Poirées & autres Lcgu- 
îDes 5 y viennent monftrueufemcnt gros r 
bref, vous ferez ft fàtisfait voyant la difb 
ference de ce que produifoit voftre Iar- 
din avant qu il fuft effrondé , à ce qu’il 
produira par après, que vous n’aurez au- 1 
cun regret à voftre de'penfc. 

< Si vous voulez pourtant eftre plus ré-*' * 
t * -’i tenu, 
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tenu , je vous enleigneray un autre 
moyen demander voftre Iardin avefi 
moinîfde frais: mais auffi comme la dé-* 
pnfe fera moindre , ce qu'il produira 
n*èn viendra pas fi beau : j’en traiteray 
cy après au plantage des Efpaliers, &: au* 
Potager. 

Il y a beaucoup de Curieux > qui s’e-; • . 
tendent encore au delà, car ils font p if- % - 
fer la terre par une Claye, pour en oiler 
toutes les pierres : ce qui fe fait en po-.i 
Tant cette Chye, ou Crible , fur le bord, 
de la tranchée & jettant des palets dp * 
terre fur le haut du Crible la terre pa'fle: v 
&las pierres roulent au pied, du Crible*- 
puis on les emporte hors du Iardin. * 

La forme de Crible eft un çhafïis de 
menuiftrie de deux grands poulces d’é- 
pois , de f x pieds de haut, & de cinq de _ 
large , lequel aura deux traverfes dans 
fa hauteur de la mefme grolfeutdu chal- 
fis, & toutes les quatre pièces traverfah-' 
tes feront percées également de la grof- 
feur d'une baguette, defquelles les C han- 
deliers de Paris fe fervent pour façonner, 
leurs Chandeles , diftans l’un de l’autre 
d’un travers de doigt, dans lefquels vous 
mittrez des Baguetes de Couldre s'ilfc 

V ~ A4...' 
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peut : car c’eft le bois le plus ferme & 
dur quand il eft fec, & qui reiifte le plus^ 
longrtemps fans fe rompre qu'aucun au- 
tre : il faut que le haut & le bas de vo- 
tre Chaffi s loient percez à jour, afijiquc 
quand il y aura des Baguettes rompues, 
vous., en puiflkz remettre facilement 
d'autres , les arrêtant avec des petits 
coins p<îr les bouts. 



* * . X. 

SECTION IL 

t * r -, s 

r £>cs £Jj?aÜers , Contr Eftaliers, 

& Bluffons. 

t > î 

L Es Ejpaliers eftans le principal or- 
nement des Iardins , il eft raifonna- 
bie de leur donner le premier , & en 
écrire amplement : ce fera auflî le fujer, 
où je m'arrefteray le plus dans ce pre- 
mier Traité. -, . . 

Par Y Ejpalier nous entendons parler 
des Arbres , dont les Murs des Iardins 
font parez : & pour les mettre en eftat il 
faut faire une belle Tranchée comme 
j'ay dit cy- devant , fi le Fonds eft d’Aj> 
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gile : vous yous gouvernerez comme à 
l'Argile : fi de Tut comitre au Tuf: vous 
lailferez un pied de Terre fans rompre 
pioche du Mur ? de crainte de l'endom- 
mager : puis ayant mis un lift de Fumier 
de demi pied de haur, au fonds de voftre 
Tranchée : vous fairez yetter deffus ce 
Fumier > la hauteur d’un pied de la meil- 
leure Terre qu’aurtz tirée de voftre*. 
Tranchée : cela fait, vous marquerez les 
places où vous voudrez planter vos Ar- 
bres, qui fera à une diftance raifonnable; 
celle de douze pieds me femble la plus 
convenable , toutesfois à voftre difere- 
tion,je ne vous donneray point la Loy, 
chacun^ ayant fon opinion particulière, 
mais mon raifonnement eft,que s’ils font 
plus prés , ils fe nuiront dans peu d’an- 
nées j fi plus loin,& qu’il vienne à mou- 
rir un Arbre , ou qu’il en faluft greffer 
quelqu’autre dont le Fruitt ne vous plai- 
roit pas , vous feriez ennuyé de voir fi 
long-temps voftre Muudle decouverte 
à cét endroit- là. 

Ayant marqué la place de vos Arbres, 
fliivant la mefure de douze puds , vous 
Elirez remplir la place où vous ks plan- 
terez (tEûis pieds de chaque cofté voftre 

V'-T; : ... ^ A y * . ’ • 

. ■* * . . . * 
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marque) dé la m. illeure Terre,.que vous 
' méfierez avec du petit Fumier de vieille 
Coir he de Melons , ou autre qui aura 
fervi à élever les Herbages de voftre 
Iardin , & il vous refera un efpace de 
fix pieds , dans laquelle vous fairez met- 
tre un fécond liéfc de fumier de Vache, 
Porc, ou Moutons , bîèn cQiifommé &c 
bien gras - y puis vous jetterez' dtfkis le - 
» relie de la Terre qu'avez tiré de voftre 
Tranchée , & dreiïccez voftre Gueret 
le rendant bien uni. 

Vous fairez frire des Trous pour vos 
Arbres , aux endroits qu’aurez marqué, ~ 

& les planterez bien proprement, faifant >* 
une petite butte dans le milieu du trou, 
afin qu'ayant pofé voftre Arbre deflus, 
vous puifliez eftendre les Racines au- * 
tour de cette pecke 'butte , les tirant en 
bas : puis le rrou elîant- rempli , & la 
Terre drefTée , vous marcherez tout au- 
tour de F Arbre pour l'aflèùrer , & em- 
pêcher que la terre ne fe trouve creufe 
en quelque endroit. 

Vous pourrez ( fi vous voulez avant 
que de planter; abbatre la Terre julqurs 
au Mur, un pied de chaque cofté de l'en- 
droit 6ù‘ vous vôtiicz piàcer vos Arbres, 

* - , t? . ■_ fans 
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fanscrainire d'endom; nager voftre Mur. 

Vous les placerez à un pied prés. du 
Mur , un peu en penchant 'les branches 
contre le Mur, afin de leur donner la gra-' 
ce en leur accroiffement , cela faira auffi 
que les Racines feront plus dans le mi- 
• lieu de voftre Tranchée ; pour y cher- 1 * 
cher leur nourriture avec plus de faci- 
lité. - . - . d - 

Prenez bien garde à ne mettre autre 
Fumier prés les Racines de vos Arbres, 
que de ce menu de vieille Couche, en-* 
cor faudra-il le mefler avec beaucoup dé 
bonne Terre, car i'Ellc brufleroit tpuc$ 
d'autant que le grand Fumier tient tou* 
jours UuTcrrc creufe , jufques à ce qu'il 
foit confommé:Si je vous en fais mettre 
1 dedans les efpaces > c’eft que vos Arbres 
ayant pris Terre , & leurs racines allant 
la deux ou troisième Année chercher la 
bonté de ce fumier qui fera confommé, 
ils poufferont de plus beau Bois , & 
produiront de tres-bçaux & très- gros 
Fruiéts. v 

. .Pour ce qui eft de dreffer vos Hfj a- 
liers , je vous veux jenfeigner plufieurs 
façons de les accommoder félon l'âge 
de vos. Arbres. • *«> > 

; - • - ' . A 6 
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La première , ce fera de ficher de pe- 
tits Piûx en Terre , à demi pied de vo- 
ue Mur , pour commencer à conduire 
ies tendres jets que vos Arbres pouffe- 
ront y Sc s'il eft befoin d'y ajouter quel- 
ques traverfes que l’on appelle Lattes*- 
Yous y en pourrez mettre,ce qui fera ne- 
ceffairc , liant vos jeunes Jets avec de 
petits OziersJoncSj fans les ferrer , mais 
feulement pour les conduite* 

La fécondé maniéré fera de faire une 
Haye de Piiix & Lattes maillez égale- 
ment , & bien liez , qui ayant plus de 
force que la première , obligera les Ar- 
bres à prendre rel ply que l'on voudra. 

La troifîéme eil un Treillilîage at-i 
taché au Mur » & lupporté par des Os* 
des jambes de Chevaux , ou par de# 
Crochets de fer 3 fcellez dans le Mur : 
à caufe que L’Arbre montant & s’en- 
forcidànt 3 fe jetteroit tout en dehors, 
pour chercher l’Air, & romproit ou fai- 
roit verfer la Haye, dont les Piûx fi- 
- chez dans la Terre qui fc laboure , fou- 
tiennent j & outre ce qu'à la longueur 
du temps ils fe pourrilfent* 

La quatrième plus foi te 'que toutes 
& plus facile à entretenir , eft de faire 
* ' v V.: ’ / ' fceller 
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fcellcr dans ic Mur , des bouts de bois 
de la grofteui d’un Chevron , qui feront 
equarris à huit Pans égaux , & forciront 
le Mur de fix poulîes feulement , auf- 
quels fairez faire des trous de Tarriere 
d’oin bon poulcc & demi de profondeur* 
à deux pouces prés du bout:, vous les fai- 
rez fceller , à égale diftance de hauteur 
& largeur , au milieu de chaque quatre- 
en fera encor (celle un , faifant la figure 
d’un Franc du quarreau ; Vous prendrez 
des Efchalats que vous aurez fait faire 
de longueur de la diftance que vos bouts 
de Chevron feront placeZjlefquels vous 
affilerez par les deux bouts pour, entrer 
' dans Le$ trous qui feront au bout des 
Ghcvton&»& pour h s y placer , vous 'les 
pliert z un peu en forme d’Are , pefant v 
les deux bouts dans les trous qui feront 
vis à vis les uns des autres , lai fiant 
aller l'Arc ils tiendront d’eux-mêmes* 
fois au cune heure. , ».,* ; 

Quand vos Arbres feront déjà forts, 
ils -n'auront Lefoin d’eftre conduits avec 
tant de bois qu'en leur jeune & ,il fuffira 
d’en arrefter les plus fortes branches à 
cette forte d’Efpaiier : Et quand il y aura 
quelqu’un de ces Eüchallats qui fer# 

'• pourri 

I 
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pourri , Ton en remettra facilement tin 
autre , en ayant toujours de provifion 
dans la mai fon. 

La cinquième de prendre du bois de 
quartier un peu plus gros qu'un Echa- 
lar, le drelfcr fur des crochets de fer, ou 
Os de chevaux ( comme j'ay dit cy- de- 
vant , ) & le lier avec du fil d'Archail, 
ou dé Cuivre , cela dure extrêmement 
long-temps. 

JL a fixiéme & dernîere façon d’Efpa- 
kr les Arbres ( qui eft la plus belle de 
la plus agréable : mais elle ne fe peut fa- 
cilement faire qu'aux Murs en plaftre) 
c'eft de prendre de petites Lanicres de 
C”uir,ou îizieres dedrap,avec lesquelles 
vous arrefterez les jeunes branches atta- 
chant ces Lizieres au Mûr avec du cloud 
& les branches prendront leur pl y en 
groflilîànt , l'Arbre ne pouvant fe jetter 
en avant , ni arracher le cloud qui fe 
rouille dans le Mur. 

Ces trois dernieres façons d'Efpaler 
fe pratiquent pour bannir fes Liniats, 
Perce- oreille , Martinets, & autres in- 
féébes qui fe mettent dans les lieux de . 
maille , & entre les ccorces du bois qui- 
tft rond ; & non pas de quartier. 

You$ 

■* Digitized bÿ Google 


f R A H.c o ... 2 y 

Vous obferverez de ne planter aucun 
Arbre dans les coins , ou angles de vos 
Murs ; parce qu'ils ne pourroient pren- 
dre que demie nourriture , & que cela 
arondircit la figure de voftre Iardin , St 
auflî que l’Arbre jetteroit tout Ton bois o 
€n devant pour avoir de l'air. 

Le Contr Ejpalier eft une Haye qui 
forme toutes ïes Allées du Iardin : il fe" 
plant ra de même maniéré que l'E (pa- 
lier, refervé que la Tranchée fera de qua- 
tre pieds de large , au moins : & que Tai- 
rez jetter vos Terres la bonne d'un coftc, 

& la moindre de l'autre , afin de mettre 
b bonne au fonds de voftre Folle , St fa 
moindre déifias. ' - 

Vous y planterez vos Arbres tous • 
droits : & non panchcz comme à l’Ef- 
palicr. 

Le bois qui les'fouftiendra il faut de 
neceflité qu'il foit fiché dans terre , St 
maillé de Lettres : toute la propriété St 
curiofité qui s’y peeft apporter , eft de le 
faire de bois de quartier , & le lier avec 
du fil de Fer, ou de Cuivre. 

Quelques-uns pour épargner la dé-* 
penfe de l'entretien du bois, le conten- 
tent quand les Arbres font forts , de les 
.v- • ~ ? faillir 


Digitized by Google 



Ytf Le «Jardinier 
laifler joindre enfcmble, & les lier: mais 
ikfaut qu’ils ayçnt efté plantez à neuf 
pieds l’un de l’autre , & le mal eft qu’ils 
ï'pnt fujets à eftrc ébranlez des vents. 

Les JBuiJfons , ce font Arbres que l'on 
plante ordinairement dans les bandes 
des Parterres , & dans les quarrez des 
Potagers , 6c le long des Sentiers \ kf- 
quels on taille de celle figure que l’on 
veut , ou ronds , ou quarrez 9 ou plats 
par defluSjOu que l’on laiilè monter en 
forme de Cyprez : En les taillant on fe 
contante plûtoft de leur donner la for- 
me , que d’épargner les bourgeons à 
fruiét 3 que l’on confervecoit aux Efpa- 
îiers, & Contr’Efpaliers. 

Vous lés planterez aux lieux les plus 
convenables de vos bandes , & à égale 
diftance l’un de l’autre, obfervant ce que 
j’ay dit en la façon de planter. . 

La maniéré que je vous viens de don- 
ner pour planter vos Arbres , vous épar- 
gnera la dépence de faire ejffronder tout 
voftrelardin , les Allées n’en ayant pas' 
beaucoup de befoin : car avant que les 
Arbres ayent poulie leurs Racines juf- 
ques aux Allées : ils auront pris force, 
ii des perceront aifémant ou ils trouve- 
ront 
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ront la bonne Terre. Vous 11e laiflercz^ 
pourtant vos Allées en friche ; ains les 
fairez nettoyer d’herbes» & fur tout oftet 
le Chiendent jufques au dernier brin» 
renverfànt la Terre de la hauteur d'un 
fer de Bêche en fecaüant le Chiendent : 
& fi après ce labeur- il en repou ifoit 
quelque peu, vous le fairez chercher ü 
profondément enraciné qu’il foit»pout 
le bannir entièrement de voftre lardia 
comme tres-nuifiblc* 



SEC T I O N II L 

. ■ ** . \ /■ 
s ’ ' * o 

‘Du Arbres , & du choix que ï on 
en doit faire . ? . 

r ”” r ' , » - 1 • ’ + , 

C E n’eft -rien fait d’avoir bien pre- 
paré voftre terre,fi vous ne la plan- 
tez de beaux & bons Arbres , que vous 
pourrez choifir dans les Pcpinicres de 
gens qui font en réputation deftre fide- 
ks : car la plufpart de ceux qui en ven- , 
? ckntjtrompent fouvent les Acheteurs. A 
ceux-cv je ne vous confeille d’en pren-~ 
ère aucun, que vous ne vpyezlcs fnu-ds 

* .• V : deftus. 
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ciêffus j Sc les retenir dés ce. temps- là en 
les cachetant avec des petites bandes de 
parchemin , fcdlés de voftre Cachet , > 
pour en les levant eltre afieuré d’avoir 
ce qu aurez acheté; à ceux-là qui livrent * 
fidellement, vous ne ferez pas fi exaét : 
il cft bon pourtant de les cachette! aufïï, 
quand ce ne feroit que pour faire voir/ 
à ceux qui en achèteront apres, vous,.; 
que ce font Arbres retenus. 

Si vous voulez remarquer les efpeces, »- 
vous le pourrez en deux fiçons, l’une en 
pendant de petites Ardoifes où le nora. 
de l’Arbre fera écrit & l’autre en y met- 
tant des bouts de Laine teinte de plu- 
fîc-urs couleurs , dont vous fairez un mé- 
moire : cela fervira à difeerner vos Ar- 
bres en les plantant, afin que . diftinguant^ 
ceux d’Efié d’avec ceux d'Hyver , vos 
Eipaliers , Contr’Efpalicrs , ôé Buifions 
en foient plus agréables à voir , n\ fiant 
pas déniiez entièrement par endroits,' 
où il n’y auroit que des Frui&s d’Efté, 
& auflï que vous n'en mettrez point, 
deux d’une mefme forte proches l’un 
de l'autre. - ■ f. 

• Les Fruiârs que vous choifirez parti- 
culièrement quant aux Poires ( fi vous? 

. - en 

' \ ï 
1 . % 
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en voulez vendre) ce fera ie Bon-Chré- 
tien d’Eftd, & d’Hyver, le Mufcat haftif 
gios 8c petit: , ie Portail ,.la Bergamottc 
cTEfté 8c d’Hyver , Saint Lezin , Ama- 
doue , Besidany -, Doublé fleur , gros 
RonfTelet de Rheims , Parfum Bocurd» 
de deux fortes , Mefîire Iean , de Cire, 
Cadillac, 8c autres que vous fçaurez qui 
fe vendent le plus cher. £ 

' Pour les Pommiers , la Reinette de 
plufienrs fortes , le Cour pendu , Calvil 
Rouge dedans, Chaltaigner, Apris gtos 
& petit , Pigeonner ou de Iudée , 8c 
autres. •_ ‘ J 

Quant aux Pefches 5c Abricots ils fe' 
vendent toujours bien : mais ces deux 
fortes de Fruiârs ne font guc-res propres 
en Efpaüer , à caufe que les Branches" 
meurent tant oft d’un bras , tahtofl d’tin- 
antre , & bien fou vent entièrement , ce 
qui eft fort deiàgrcable à voit , par les 
-brèches que cela fait à vos Efpalicfs : r 
Celles que l’on eftime le plus font les 
’ Avant-Pefches , ou Pefches de Troyes, 

Al berges, Pavies, Pefches,Cerifes, Violet- 
tes, de Pan , Briguons 8c autres. 

Pour les Cerifes & Bigarreaux , d’au- 
ünt quil s’en &ic des Plans particuliers^ 

- je 

- ■ j 
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je n'en fairay autre mention , finon de 
dire que celles à Courte queue, & à pe- 
tit Noyau j pareilles à celles de la Vallée 
de Montmorency, font les excellentes. 

L ~ Il Y a les Précoces qui fe plantent à 
grand abry , & bel afpecl du Midy , on 
Je mettent dans des Quaifïès, pour eftre 
ferrées pendant l’Hyver avec les Oran- 
gers : mais c'eft plûtoft pour la curia- 
ifité que pour le profit. 

Retournons à l’Eleélion de nos Ar- . 
brts , de que cette difgrefïion ne nous 
efloigne point d'en dire tout ce qu'il Ce 
polura : particulièrement des Poiriers, " 
comme portant le Frniét le plus précieux 
de voftre lardin. 

L'Arbre greffé fur la Coignafïè eft à 
' préférer à tout autre , d’autant qu’il rap- ; 
porte plutoft & fait le Fruxéi plus gros,. 
& plus beau ,eftant rouge du cofté du 
Soleil , & jaune de l’autre collé qui efl 
ombragé par fon époijfeur. 

Ceux fur Franc font eflimez porter * 
des Fruiéls de meilleur gouft : mais ils 
ne viennent fi gros ni fi beaux en cou- 
leur que ceux qui font greffez fur la Coi- 
gnalfe , qui eft ce que nous recherchons 
pour la vente , d’autant qqe les autres 
v -V^’ Poires 
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Poires reftent toujours vertes en cou- 
leur. 

- Pour Page que devez choifir vos Ar- 
bres ; quatre ans ou environ eft la plus 
belle grandeur , d’autant que plus jeunes" 
ils ne garniroient pas voftre Elpalier 
promptement : & plus vicils ils auront ‘ 
jette de grolfes Racines , que l’on rom- 
pra , ou éclatera en les replantant , au 
grand préjudice de l’Arbre , qui fera 
long-temps à recouvrir fa playe , & fau- 
dra qu’il jette beaucoup de nouveau . 
Chevelu, avant que de bien faire. 

■ L’opinion de plusieurs eft qu J il n’eft 
que de planter gros : & qu’un Arbre eft 
trop long-temps à venir : je ne fuis pas 
de leur advis , car j’eftime qu’un Arbre 
bien choifi , & de bell^ venue , de l’âge ' 
que j’ay dit , jettera de plus beau bois, 
qu’un autre' plus vieil , qui ne poulfera 
que de petit bois quoy qu’en quantitt*. 

• Pour la forme vous prendrez garde 
qu’ils ne foienr point mûuftus ni alïoit- 
ehis : mais de belle venue , le bois gros, 
ôC'bien clair , que l’Eculfon ou la Fente 
ayent bien recouvert leur Sativageau, 
qu’il foit garni dés le bas pour eftre plus 
' agréable - en Efpalier. 

<■' 'Vous i 
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Vous les faire z lever en voîlre prefen- 
ce ,afin que l'on rompe le moins qu'il fe 
pourra de chevelu , 5c que l'on n’éclate, 
.jai coupe aucune racine s'il fe peur. 

Choifillez mi beau jour environ la 
laine Martin , cat depuis que la feuille 
• commence à tomber il n'y a aucun péril 
à lever des Arbres : vous les frirez em- 
porter le plus doucement qu’il fe pourra 
fur le dos des Hommes, ou lur des bêtes 
'Afines,5c les planterez le plutoft qu’il 
vous fera polliiele , de peur qu’ils ne fa- 
tiguent , 5c que le petit chevelu ne’fe 
. deflcichc ; en les plantant vous coupe- 
rez le petit bout des Racines > pour 
ofter feulement ce qui pourroit dire 
ddfeiché. r 

Vous ne les taillerez qu'en la Saifon, 
pour les caufes que je vous diray cy- 
aprés. 

Aux Poiriers greffez fur Franc, il leur 
faut couper le Pivot , afin que les antres 
Racines prennent force , 5c s'eftendent 
tout autour en cherchant la meilleure 
Terre. 

Les autres Arbres , de toutes -fortes 
.feront arrachez , replantez , 5c gouver- 
nez de la même façon que les Poiriers, 

... ■*; s ' n'y 
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n’y ayant aucune diftinétion à faire en 
cet endroit. - - N 

Quant à la Taille des Arbres , le v ray- 
temps pour ceux qui font vieils plantez» 
rè fl dans le decoius de la Lune de lan- 
cier, qui eft aufli le temps que l'on cueit- 
de des Greffes pour la Fente, & Couron- 
ne : Et pour ceux qui font nouveaux re- 
/plantcz , ils ne feront taillez qu’alors 
que la Scve commence à monter , afin 
que la playe fe recouvre plûtoft : car fi 
-vous les taillez dés l’Hyver , le bois fe 
^eifeicheroit par les gelées à l’endroit 
de la taille , & -fai r oit un Argot de bois 
mort jufques à- l’œil qui poufiaoit le 
plus proche de taille. „ 

Pour ce qui eft de lier , 5c dre fier les 
Arbres , le mois de Février y eft le plus 
propre , d’autànt que les pins grandes 
Gelées eftant paflées, l’on ne feint point 
de couper le fuperflu, ôc aufli que la 
Scve n’eftant pas encor montée , l’on eft 
hors de danger d’ébourgeonner les yeux 
qui font no irez à fruiéfc. 

La principale fujeâùon de bien dref- 
fer des Arbres , eft <ie les eftendre en 
foime d’é vantail ouvert : c’cft à -lire que 
(Comme les baftons d’un é vantail ne fe 
vit . croifent 
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24 Le Jardinier 
croifenc point les uns fur les autres* aufli 
> les branches de vos Arbres feront con- 
. duices de même façon. 

La plcifpart des Iardiniers du commun 
tombent dans cette erreur ç[e les çroifer* 
à caufe que Ton ne les en a jamais repris* 

■ s emancipans de vouloir gouverner des 
Arbres qni eft une connoiftance toute 
particulière , qui ne s'apprend pas chez 
les planteurs de Choux *. ils Lotit encor 
des fautes notables * c'eft qu'ils fagottent 
une quantité de menues branches toutes 
dans un lieu * ce qui ne fe peut fouffnt 
fins les en réprimander : car l’on doit 
JaiÆèr I'épailîèur d’une branche par tout 
l’Arbre : & pour comble de leur igno^ 
rance , ils patient * & repalïent les bran- 
ches autour du bois que l'on a mis pour 
les drefo , ou mettent l'Arbre derrierej 
& le bois en devant , qui font des fautes 
fi grandes * qu'elles ne fe peuvent palier 
* fiins leur reprocher leur incapacité : je 
les jnie charitablement de donner une # 
année de leur temps au fervice de quel- 
que bon Iardinier,où ils pourront apren- 
dre à gouverner les Arbres , & profiter 
de fes corre<5tions. . ' 

S'il fc rencontrait pourtant quelque 
^ ; place. 
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place à l’Arbre qui ne fut pas garnie, 
vous pouvez en cette neccflîté-là croifer 
quelque petite branche pour couvrir ce 
Vuide,mais que ce foie rarement , & fai- 
tes en forte que l’on ne s’en paille pas 
ailement appercevoir. „ 

Il eft needïïiire de donner quatre la- 
beurs à vos Arbres par chacun an , & 
vous pourrez faire femer fur ces labeurs 
des petites herbes qui fe lèveront d’utt 
Labeur à l’autre , comme Lai due. Pour- 
pier, Cerfeuil, Chicorée , mêmes y éle- 
ÿer des jeunes Choux £>our replanter: bref 
tout ce qui le leve , & ne fejourne pas 
long-tems en un endroit:vou$ y pourrez 
auffi replanter des Lai duc s pour pom- 
mer,de la Chicorée pont blanchir, & du ■ 
Pourpier pour confire au Sel , & pour 
la Graine : celâ vous portera double pro- 
fit , car vos Arbres outre le labeur feront 
arroufez par le Iardinier , qui aura foin 
d’eflever ces petits Herbages. 
v Vous ne mettrez -prés de vos Arbres 
aucune Racine quelle quelle foit , tant à‘ 
caufe qu’elles veulent fejourner long- 
temps dans terre pour leur accroilfemër, 
^qu’à caufe qu’elles emmai griffent , ou 
«ffritfeat beaucoup la terre. 

• ; . " B ^ 
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Les Choux à Pommes ; autres grands 
Choux , & les Poiré es pour tirer des 
gardes, en feront aufli bannis. 

Il fera nece (faire aux Arbres vicils 
plantez de trois en trois ou de quatre en 
quatre ans,de les déchaulfcr : & au bout 
dis Racines hors de la Terre qui cft en 
Labeur, faire une Tranchée, & y mettre 
•, de bon fumier : vous bifferez pourtant 
quelque peu de Terre fur les Racines , de 
crainte que le hifle d*Efté ne les brûle: 
“ le vray temps pour cet œuvre eft au 
commencement de l’Hyver , d'autant 
que le fumier fera demi confommc 
avant les chaleurs. 


SECTION IV. 

‘De la Pepiniere , & Baftardiere> 

L A Pepimere eflant le commence- 
ment de l’eflevement des Arbres, 
il eft necellîire de vous donner l’inftru- 
ftion entière de quelle maniéré elle veut 
eftre gouvernée , c’eft pourquoy nous 
commencerons par les femences. 

Toutes femences délirent un lieu irais, 
* non 


François. . i? 
non eftouffé d'Arbres , ni rempli de Ra- 
cines : elles veulent eftre à l’abry du So- 
leil de Midy par quelque Mur , vous le 
pourrez facilement trouver dans voftre 
Iardin, en vous fervant du lieu en labeur 
où fera voftre Efpalier du cofté du Midy: 
une année feule fuffira pour vous four- 
nir amplement de toute forte de Plant , Sc 
plus que vous n’en aurez de befoin^ 
Ayant fait amas de Pépins, & noyaux 
durant toute une année , à mefure que 
vous mangerez du Frui&:& Phyver eftât 
pairé,vers la fin de Février, vous femerez 
vos Pépins en rayon , chacune efpece à 
part , ôc vos noyaux au Plantoir , à qua- 
tre bons doigts l’une de l’autre : je pre- 
fuppofe que la Terre où vous les met- 
trez aura cfté labourée ait commence- 
ment de l’hyver, & qu'elle le fera une fé- 
condé fois quand vous femerez. Les Pé- 
pins Ôc noyaux pouflèront dés la même 
année qui plus forts , qui plus foibles; 
il n’importe , ils feront toûjours allez 
bons à replanter: ce n’eft pas que iî vous 
les aviez fèmé dans une Planche der- 
rière voftre Comr’Efpalier , du même 
cofté du Midy , pour eftre au moins' 
ab ries le matin & le foir ? ils ne fulfent 

B 2 V 
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meilleurs de deux ans que d’un pour 
cftre replantez , mais tels qu'ils feront 
vous ne lai fierez pas d’en faire voftre 
Pepiniere. 

.Les Noyaux de Pcfches fe plantent 
suffi au temps qu’elles font en maturité', 
les enterrant ainfi que l’on cueille la Pef- 
che de l'Atbre, c’eft à dire avec fa chair, 

• 8c il faudra mettre de petits» bâtons à l’en- 
droit où les aurez mis , de crainte qaen 
labourant on ne rompe le Germe. 

Pour commencer donc voftre Pepi- 
niere, vous choiftrcz quelque partie de 
voftr,e Iardin que fairez labourer, & bien 
carter : parères vous la fairez marcher 
pour affermir la Terre , puis fairez faire 
de petites Rigoles de la hauteur, & lar- 
geur du Fer d’une Befche , difhntes de 
deux pieds 8c demi, l’une de l’autre , jet- 
tant la Terre toute d’un cofté fur le bord 
du rayon : cela fait vous poferez voftre 
. Plan dans k rayon , l’appuyant de l’autre 
cofté que vous aurez mis la Terre qu’au- 
rez tirée & luy ayant auparavant roigné 
le Pivot : vous ne le mettrez qu’a demy' 
pied l’un de l’autre,chaque efpece à paru, 
les Poiriers avec les Poiriers , les Pom- 
miers avec les Pomtnier«,5e ainfi des au- 
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tires : puis vous remplirez le rayon de la 
Terre , & marcherez defius pour l’affer- 
mir , de crainte que le Plan ne s'évente, 
& ferez foigneux que l'herbe n'cftouffe 
le Plan , le faifant labourer & fàrcler 
quand il en aura befoin. 

V t ous ne roignerez voftre Plan que 
quand la Seve voudra monter , & le fui- 
rez ébourgeonner jufques à un pied de 
haut , afin qu'il -ne fe trouve point de 
nœuds en l'écorce , qui vous nuifcnc 
quand il les faudra greffer. 

Si dés l’année meme que vous Ies : 
aurez plantez il s’en trouvoit d’afiez 
forts pour écuffonnec , 8c qu'ils euffent 
de la Scve : ne faites aucune difficulté 
de les greffer : mon opinion eftque l’on 
ne fçauroit écuffonner les Sauvage aux 
8c Francs trop jeunes , pourveu que l’on 
puilfe placer l’Ecuffon, il fuffit : ma rai- 
fon eft que le Sauvageau ôc fon Ecuflbn, 
prennent un accroiffcment égal dés leur 
jeune lié , que la taille de l'Argot en eff 
plûtoft recouverte, 8c qu’ils pondent de 
plus grande force, que ceux que Ion écuf- 
fonne fur de plus forts, qui font de deux, 
ou trois ans , à recouvrir la place ou on 
aura oflé rArgQt 9 &donr fouvet de l’autre- 
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' codé de l’Eculfon , l’écorce du Sauva- 
geau mourant de trois, ou quatre doigts 
plus bas que l’éculïbri , qu’il faut un 
grand temps à l’Arbre pour recouvrir ce 
manque : joint que. l’écorce d’un vieil 
Sauvageau , ne fe colle pas fi bien avec, 
celle de l’écuffon , & qu’il s’y fait un 
gros bourrelet facile à décoler, ce qui 
n'arrive pas quand les écorces font tou-* 
tes deux tendres. 

Vous fairez aufli une Pepiniere de- ' 
Coignaffes , femblable à celle de Francs, 
& que vous gouvernerez de la même 
forte. 

. Les vrayes Coignaffes (qui cft ce que 
je vous nomme Sauvageaux) font celles 
qui ont le fruiét en Callebaffe , & non 
pas celuy qui elt gros derrière, & abou~ 
tit en pointe par devant. *- 

Quant aux Pefchcrs que vous avez 
femé de Noyaux, je fuis d’avis que vous 
en fafïLez un quarré de voftre jardin 
v à part, pour les caufes que je vous ay 
dites , qui font que les mettant en Efpa- 
lier, ou Contr’Ef palier , il meurt tous 
les ans quelque branche , ce qui eft fort 
defagreable à voir. C eft pourquoy je 
vous conleille qu’en l’un des quarrez 

-, les 
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les plus éloignez du Logis , pour ne pa-s 
empêcher la vcüe de tout voftre jardin 
du cofté du mauvais vent, qui eft la Eife, 
ou Septentrion , vous y logiez vos Pef- 
chers que vous lèverez de voftre Sémi- 
naire , & vous les placerez à fîx pieds 
Fun de l'autre , en diftances égales de > 
tous coftez , ce qui fè nomme planter à 
la Quinconce*: êc là vous en recueillirtz 
abondance de fruiéb, à caufe de îu quan- * 
tité d'Arbres. 

Vous ferez foijmcux de leur faire 

O 

donner aufli quatre labeurs , faire oftef 
le bois mort, 6c couper au deux, ou troi- 
fiéme nœud les jeunes jets,qui poufïàns 
de trop grande force , attireroient à eux 
feuls toute la Seve de l'Arbre , & laiilc- . - 
roient languir les vieilles branches , qui 
faute de nourriture , mourroient en peu 
de temps , ( car tenez pour une maxime 
que la Seve monte toujours aux jets, les * * 

plus tendres) vous pouvez aufli au même 
lieu cntremtflcr quelques Abricotiers, 

* que vous gouvernerez de la même façon 
que les Pefthers & Pavies. 

.. La Bœfiœrdwe fera aufli placée en 
quelque Carré de~voftrc jardin le plus 
icculé du Logis , à caufe qu’elle vous 

- * , 4 - . 
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cacheroit la veuc des autres carrez , pa- 
roiflant comme un bois taillis. 

Le lieu eftant deftiné, & la Terre bien 
nettoyée de toutes herbes & racines 
vous fuirez faire des trous tirez au cor- 
deau de deux pieds de large en tous fens 
& de deux autres bons pieds de profon- 
deur,diftans de quatre pieds l'un de l'au- 
tre, & les rangs aufïi éloignez de quatre 
bons pieds : vous prendrez des Arbres 
greffez dans voftre Pepiniere , que vous 
tran (planterez- dans voftre Baftardiere , il 
tf importe que le jeét ne foit que d'un 
an , ils feront afttz^bons à replanter , Ô£ 
pour les planter vous obferverez pon- 
ctuellement ce que j'ay mis cyrdevant au 
plantage dés Efpaliers , qui eft de mefler 
du' petit Fumier de vieille couche avec 
la bonne Terre, & faifant une petite butte 
au milieu du trou, y pofer l*Arbre,e {ten- 
dant les Racines de cous coftez, toujours % 
tirant en bas , puis apres remplir le trou 
jufqu’à la Greffe,& marcher fur la Terre 
pour affaire? l'Arbre. 

Vous noterez qu'il faut que le Greffe 
foit toujours à fleur de Terre pour l'or- 
nement de l'Arbre , qui fèroit defagrea- 
blc ii L’on voyoic le noeud où il aura 

efté 
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elte greffe particulièrement en quel- 
ques-uns defquels la Greffe furpafle- le 
Sauvageau en grotïènr , &c fait un gros 
bourrelet à la foudure de la Greffe 5 ee 
qui eft fort defagreable. 

Quant aux Arbres des Efpaliers , & 
Comr’Efpaliers expofez au Midy > l’on 
peut enterrer la Greffe de quatre doigts 
plus bas que le Sol , pour avoir plus de 
fraîcheur , fans craindre qu'elle poulie 
aucun Chevelu à-caufe de la fe cher elfe 
& quand même elle en auroit jette , le 
jardinier en befehant y peut regarder, 
Its couper , & donner un peu d air ait 
nœud , afin qu’il n’en pouiîè point de 
nouveaux 

Vous obferverez auffî que durant les 
grandes chaleurs , fi vous voulez faire' 
beaucoup de bien à vos Arbres , ee fera- 
de mettre au tour da pied (fans pourtant 
• toucher à l’Arbre ) de la Fougère , ou 
du grand Fumier , trois pieds tout au 
tour de vos Arbres y & quatre doigts 
d’épois feulement , cela fervira à om- 
brager & entretenir la fraîcheur de la 
Terre , & aufïî empefebera qn'eftant 
battue de quelque grande piuye , elle ne 
V ’ ‘ B 5 
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ic crcvafl'era, ce qui e'vente fouvcnt l’Ar- 
bre, & deilèche les petites Racines : fi 
immédiatement avant que de mettre de 
Fumier > vous fairez donner un Labeur 
à la Terre , ce lera un double bien que 
voftre Arbre en recevra , d’autant qu’elle 
s’entretiendra toujours meuble , & ne 
pondéra aucune maimife Herbe à tra- 
vers ce Fumier. 

La Baftardiere vous eft necedàire 
pour trois raifons principales : la pre- 
mière pour avoir des Arbres de provî- 
iion , propres à remettre à la place de 
ceux qui meurent, ou qui languilïàns ne 
profitent point : fecondemcnt pour dé- 
gager la confufion qui potirroit eftre 
dans voftre Pepi»iere,à caufe de la trop 
grande quantité de jeunes Arbres : la 
uoifiéme fera pour en avoir à vendre, en 
recompenfè de la première dépenfe que 
vous aurez faite à planter votre jardinais 
pourront anili vous apporter du Fruiéfc 
en ce lieu-là , dont vous tirerez grand 
contentement , & outre tout cela-, un 
Arbre replanté plufienrs fois eft beau- 
coup plus franc , que fi directement tiré 
de laPcpinicre, ileftoic placé en lieu 
à ^craeurer, 
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Il eft auffî de befoin que vous ayez 
une Baftardiere pour les Arbres greffes . 
fur franc, ( comme Poiriers , Pommiers, 

& autres ) que vous voulez faire monter 
en grands Arbres de fix pieds de Tige, 

& il n’y a autre gouvernement qu'au* » 
precedensjfinon qu’en les plantant il faut ^ - 
couper le Picot qui eft la maîtreife Rà v J 
cine , & dans leur accroilfemem couper 
à un petit doigt prés du Tronc, les bran- 
ches qui' tirent trop de nourriture, &c 
qui feroient un Fourchon à l’Arbre: laif- ; 
fant les petites afin que le Tronc fe for- 
tifie en arreftant la Seve en chemin. Il 
y en a beaucoup qui fe trompent en ce 
rencontre , lefqucls nettoyent uiî Arbre 
de toutes fes Branches jufques-à la hau- 
teur où ils veulent que fe fafïc la Telle, 

& font contraints d’y mettre un Pieu, 
ou E (lançon pour le drelfer, 6c le garan- 
tir des grands vents , qui font plier , 6c 
tordre le Tronc à caufe de la charge qui 
eft à la telle, cela empêche que le Tronc 
n’en grofïic pas fi toft : pareeque la Seve 
ne faifant que palier pour aller trouver 
le nouveau , ne s’arrefte pas en chemin 
comme elle fairoit s’il y avoir de s jeunes 
Branches. 
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li y a un temps pour ébourgconner 
fk an - citer les Arbres durant la Seve: les 
Bourgeons cjue l’on peut oftêr>fonc ceux 
, qui dans leur accroifîêment donneroienc 
quelque difformité à l’Arbre : car pour 
ceux à Fruid, il les faut tous lailfer. 

Pour diftinguer un Bourgeon à Fruid* 
d’avec un à Bois : c’eft que ceîuy. à Bois 
n’a qu’une feuille , & celuy à Fruid en a 
pin fleurs.. 

L'on taille auflî les jeunes jets qui 
pouffent de trop grande force,& qui par 
leur vigueur pourroient attirer toute la 
Seve d'un Arbre, &; fairoient languir les 
Branches qui font déjà toutes, venues : 
quand vous remarquerez cela x vous les 
arrefterez au ; deux ou troifiéme nœud, 
& ee apres qu’il aura pouifé la Seve; 

On roigne auffi la Seve d’Aouft, tant 
parccquc' l'Arbre s’eftendroit trop tofl 
fans fe garnir , qu’à caufe que bien four 
vent elle ne meurit pas avant l’h.yver , le 
laiffe la branche affamée par le bout, 
qu’il faudroit necefTairemcnt roigner à 
la taille de Février. 

Si vous voulez faire à: part quelque. 
Plan de grands Arbresul faut.de necciîi- 
qu’ils loient greff z fur Franc, & non 

'' pas 
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pas far la Coignaffe quant aux Poiriers* 
& (ur les Pommiers de Paradis quant* 
aux Pommiers , car autrement ils ne.' 
grandiroient pas , mais demeureroient 
coHjours bas de tige. 

Vous planterez les Pommiers a cinq 
toifes au moins, & les Poiriers, Pruniers, 
& autres s quatre. Vous oblerverez fuc 
tout qu’ils (oient plantez à la Quincon- 
ce , c'eft à dire en Lignes fecoupantes. 
SS* à Angles- droits. 

f L'on pourra femer dans ce Plan quel- 
ques Graines, ou Legumes , cela fer vira 
p les entretenir de Labeur , car je vous* 
recommande fur toutes choies , de ne 
fonffrir aucune Herbe fauvage en tou® 
voftre Lieu -, reftraignez- vous plûtofb 
à un ■ petit,. & le ménagez bien, que d'en 
entreprendre un grand, 5c le laitier affri- 
h chir faute de labeurs les grands lieux 
| _fe font admirer : mais les petits fe cul- 
tivent plus facilement : 5c vous tirerez: 
plus de profit d’un petit Lieu bien me- 
Gagé* que d'un grand qui fera négligé. 
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SECTION V. 

*Z)es Greffes , & ce qui eft à obfcrver 

pour les choijir bonnes. 

/» 

I L y a une gtande fuje&ion à bien 
çhoifir les Greffes , car de là dépend 
que les Arbres portent promptement , 
ou font quelquesfois jufques à dix ou 
douze ans ians porter. 

Les meilleures G reffes,font celles qui 
(ont au bout des plus fottes & maître lies 
Branches d'un Arbre qui a coutume de 
bien charger à Frui&,& que vous voyez 
difpofé à porter beaucoup cette année- 
là , car de là dépend que les jeunes Ar- 
bres que vous en greffez > ont du Fruféfc 
dés la feconde,ou troiûéme année, & pat 
(bis dé » la première. . 

Comme au contraire , Ç\ vous prenez 
une Greffe fur un jeune Arbre qui n’ait 
pas encore porté Fruiét , celuy que vous 
en grefferez ne rapportera de long-temps 
après. _*i, ■ 

La Greffe pour l'Ecuffon doit cftre 

• cueillis 
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cueillie dans le mois d'Aouft en decours 
8c greffée en même temps : pour règle 
plus certaine, en ne s’arrêtant pas tant à , 
la Lune , c’efl quand vos Sauvageaux, 8c 
Francs,font en la Force de leur Seve : car 
l'Ecuflon eft toujours affez bon , mais 
la Sauvageau manque bien fouvét à eftre 
difpofé à le recevoir faute d-e Seve : ce 
qui arrive quand 4'Efté eft par trop fec. . 
qu’ils ne poulfent point , ou fort peu en 
la Seve d'Aouft. C’eft pourquoy fi vous 
avez quantité d' Arbres à greffer , ne 
perdez point de temps , & commencez 
de bonne .heure. ’ . 

Vous connoiftrez fi le Sauvageau eff 
an fort de fà -Seve en deux façons , l'une 
en incifant i'écorcc avec le petit eoû- * 
teau , ou Entoir , 8c levant l'écorce de 
l'Arbre , fi elle quitte le bois , il y a de , 
la Seve : fi elle ne le quitte point , atten- / 
dez qu'elle foit montée , car vous ne le 
fairiez que gaft r : l'autre eft quand on 
voie au bout des branches des Sauva- 
geau x les Feuilles de la nouvelle Seve 
eftre blanches , ce qui témoigne que 
l'Arbre y eft. 

La Greffe pour l'Ecu (Ton fera choifie 
du jeét de l'année bien meure , 8c de 
’ , v belle- • 
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belle venue : car il y en a beaucoup qui 1 
font maigres pat le bout,aufquels à’ peine 
trouve-on un ou deux yeux de bons: 
vous la cucillirez proche du jeét de 
l’année precedente, couperez le bout d’en 
haut auquel vous ne pourrez prendre 
d’Ecu (Ion , de couperez aufli toutes les 
Feuilles jufques à la moitié de la queue: 
ce que je vous oblige à couper le bouc 
de la Greffe , &c les Feuilles jufques à la 
moitié de la queue , eft que fi vous les 
lai filez, en fe fanant cela ddfecheroit tel- 
lement toute la Greffe, que l’on ne pouf- 
ïoit lever les Ecuffons d’avec le bois , 8c 
auffiqy& tout le feuillage vous eft inu- 
tile. 

Si vous ne greffez que le lendemain* 
ou plusieurs jours après que Vous les 
aurez cueillis , vous mettrez tremper le 
r bout d’en bas dans quelque vaiffeau 
{deux doigts de hauteur d’eau fuffifent ) 
jufques à ce que vous les vouliez greffer; 
le même jour , il n eft befoin que de r 
les tenir fraîchement dans quelques: 
Feuilles, de Choux * ou Linges mouil- 
lez. . 

Les Greffes pour la Fente i: fe cueil- 
lent dé S' le decouts de la Lune de Ian- 
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vkr,& s’appliquent au Croi liant de celle 
de Février ; & en continuant de Lune 
en Lune , jufques à ce que vous voyez 
que la Seve criant trop forte dans de r 
Sauvageau , en deflache l’Ecorce d’avec 
le Bois. 

Pour bien choifk la Greffe pour la 
Fente , mon opinion eft qu'il faut qu’il 
y ait du Bois dés deux Scyes de Vannée 
precedente , dont le plus vieil 'fervira 
pour mettre dans la Fente, &le dernier 
poul'iera les Bourgeons r je ne defap- 
proave pas que l’on ne greffe suffi le 
bois ou il n’y aura qu’une Scve,.mais 
l’Arbre n’en portera pas fi toft du. 
Fruid. 

Vous.cu’eiilirez vos Greffes au bout 
des plus belles Branches , comme jky 
dit cy-devant, lailfant trois doigts .de' 
la première -Seve > afin de tailler aifé- 
ment. .» . ■ . 

Pour les iCOnferver jufques à ce que 
vous greffiez 3 il fuffit de les enterrer à 
moitié tout en pacquet , diftinguant 
pourtant les efpeces de crainte que met> 
tant deux Greffes de diverfes fortes fur 
un meme Arbre , vous ne fuffiez obli- 
gé d’en couper un > d'autant que deux 

Fruits 
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Fruits ne s'accordent jamais bien fur un 4 
même pied > à caufe que l’un empefehe 
l’autre de venir en perfection* luy dérç- 
bant beaucoup de fa Scve. 


SECTION VI. 

De la maniéré de Greffer. 

s * 

I E n’a y remarqué que quatre maniè- 
res de -Greffer qui foient necefîàires, 

& dont on puifte efperer un fuccez af- 
feuré,lcs autres fortes eftans plus curieu- 
ses qu'utiles : puifque par ces quatre on> 
peut greffer toutes fortes d'Arbres * & 
Arbuftes. ' ~ ; 

L'EculTon tient le premiet lieu , d'au- 
tant qu’il s’applique fur toutes fortes 
d'Arbres * & Arbuftes , qu’il eft le plus 
facile à faire * & rapporte plûtoft du 
fruidfc. 

La Fente fuit après* & fe fait fur gros 
Arbres, & fur petits jufqu’à un pouce de 
diamètre. ' v 

La Couronne ne fe place guete que 
fur des Arbtcs bien forts. 

£t Y approche ne fe pratique ordinai- 
• ; * renient 
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rement que fur les Orangers , Citron- 
niers & autres plantes, qui font dans des 
Quaiflès , lefquelles Te peuuent appro- 
cher, & joindre. 

Pour commencer donc par YEcuflott » 
vcftre Sauvageau eftant dépouillé de 
toutes petites branches jufqu’à lahau^ 
teur de demy pied, ou un peu plus : de's 
le temps que l’on taille des Arbres ou 
bien à l’heure que vous voulez greffer: 
vous choifirez la plus belle place fur 
lecorce de voftàe Arbre , 6c s'il fe peut 
que ce foit du cofté des grands vents : 
parce qu’il en vient par fois de. fî impé- 
tueux, qu’ils décolent les écuftons à caufe 
de leur tendreur , & qui font chargez de 
feuilles Ôc de bois : ce qui n*arrive pas 
fi ordinairement quand ils font placez 
du cofté des grands vents , que quand 
ils font, de l’autre cofté , quoy que vous 
mettiez des Ëchalas pour les foûtenir. 

Vous raillerez voftre Eeufton allez 
long, comme d’un pouce ou environ : & 
affez large , afin qu’il prenne tant plus de 
nourriture : vous le lèverez proprement» 

& regarderez par dedans fi le germe de 
l’œil y rient , car -s’il eftoit demeuré au . 
bois , d’ou vous l’avez levé il ne vau- 

. ' - > ' .' droit 
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droit rien : vous le mettrez à voftre' 
bouche , en le tenant par le bout de la 
cjtieiie de fa Feuille que je vous ay f^ic 
laiilèr exprez en cueillant les Greffes, 
- puis vous inçjferez voftre Sauvageaq, 
& lèverez doucement l’Ecorce avec le 
manche de FEntoir fans frotter contre 
le bois de crainte d’égratigner la Seve 
qui eft deffusjvous placerez voftre Ecuf- 
fon entre le bois & l'écorce, l’enfonçant 
jufqu’à ce que le haut de l’Ecu ffon fe 
. joigne à l*mcifîon d’en haut de voftre 
Arbre , & qu’il porte tout ù plat contre 
le bois : cela fait vous Je lierez avec du 
chanvre , commençant à le ferrer bien 
ferme par le haut prés de l ced , puis en 
tournant par bas vous laiffercz fort peu 
de jour à l’œil, où finiffant voftre iieiire, 
vqus fairez le nœud. 

Prenez garde quand vous grefferez, 
que ce ne foit ni pendant la grande ar- 
deur du Soleil , ni durant le temps de v 
pluye : car P.Ecullbn ne peut iouffrir 
d'éftre moiiillé, 8c fera mêmement en 
grand danger de ne pas reprendre , s’il 
pleut les quatre ou cinq premiers jours 
çnfuivans que vous l’aurez greffé. 

Il y en a qui en levant l’Eeuffbn , le- 
, ' '• N K ' 'vent 
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vînt suffi du bois , cela fe faifant tout 
d’un féal coup de coufteau, je ne defàp- 
prouve -pas cette maniéré de greffer , je 
m’en fuis bien trouve : car mes Greffes 
ont fort bien repris , 5c de plus on n’eft 
pas en. danger d’éborgner un Ecuffon, 
c’eft à dire de laiftèr l’œil de rEculfon 
au bois de la Greffe .-.ceux qui ont quan- 
tité d’-Arbres à greffe, fe ferv iront de 
? cette manière , doutant qu’elle eft expe- 
ditive. 

Trois femaines ou environ apres que 
vous aurez greffé , vous couperez le 
nœud de voftre chanvre , afin que la 
Seve ait pins de paffage. 

L’hyver eftanr écoulé , 5c l’œil dor- 
mant commençant à pouffer , vous cou- 
perez voftre Sauvageau trois ou quatre 
doigts au deffus de l’Ecuffon , 5c coupe-' 
fez auffi la fillaffe par derrière l’Ecuffon 
jufqu’à l’éc©rce,cela fe fait d’un fcul coup 
de coufteau de bas en haut. 

Vous n’ofterez point pourtant la fil- 
hffe d’autour, de voflre Ecufson , elle , 
tombera afsez d’elle-même, & puis il y 
a danger qu*en l’oftant l’on îfabbate le 
bourgeon qui eft alors extrêmement: 
tendre. , • • ' -J ■ 

Quand 
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Quand voftre Edition aura pou (Te 
toute fa première Seve a vous le rognerez 
,nfin qu’il jette des branches parles yeux 
d’en bas , autrement il nionteroit fans 
fourcher , 5c par ainfi voftre Nain n’au- 
toit pas de grâce. 

- . Le vray temps pour l’arrefter eft en 
decours , avant que la Seve d’Aouft 
poufle : fi vous voulez en même temps 
vous couperez le bois du Sauvageait* 
que vous aurez laifle au deflus de i’E- 
euflon , 5c couvrirez la playe avec de 
la Terre franche meflée de foin bien 
délié , faifant une petite Pouppée : vous 
h pourrez couvrir plus proprement avec 
«ne Cire meflée , dont je vous donneray 
la compofition cy-aprés. 

Si vous voulez attendre l’ifluë de 
l’hyver enfuivant pour couper l’Argot 
de voftre Arbre , vous ne ferez pas obli*^ 
gé de l’enveloper , car la Seve montant 
bien peu .de temps après , le recou- 
vrira. . « _ 

I’ay remarqué Çi’un E«ufTon appli- 
que' fur un Sauvageau , ou franc , qui eft 
de la gr «fleur d’un pouce , & au dellus, 
ne pouflè pas fl bien que fur un plus 
jeune, & eft plus facile à decoler. 
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< Il y en a qui écuifonnent dés la pre- 
mière Scve,mais ils n'avancent pas beau- 
coup , car i’Ecuffon ne pou (font qu'à la 
Scve d'Aouft , le jet n'en eft pas fi beau 
que celuy de l'œil dormant, d'autant que 
bien fouvent le Bois du nouveau jet ne 
mentît pas : 5e l’hyver venant le fait 
mourir : c'eft pourquoy vous ne greffe- 
rez pas à la première Seve , fi ce n’eft- 
par -une grande ncceffité. 

Pour la Fente ou Pouppée , tous Ar- 
bres depuis la groflèur du Pouce , juf- 
ques aux plus grands y peuvent eftre 
greffes : le temps le plus propre eft de- 
puis le commencement de la Nouvelle 
Lune de Février , jufqu'à ce que la Seve 
('eftant trop forte dans les Arbres) fèpare 
le bois d'avec l'écorce : alofs vous ce(fe- 
rez de greffer. 

Quand vous grefferez en Fente : fi 
ç'eft pour faire un Nain , il faut feier 
voftre Sauvageau -ï quatre pouces ou 
environ prés de Terre , puis avec la Ser- 
pette ofter l’époiffeur d'un Tefton de 
bois où la Scie aura paffé , à caufe que 
le traiefc de Scie ne coupant pas nette- ' 
ment , la Seve ne pourroit recouvrir ce 
Bois gratté , ni la Greffe fe joindre au 
1 ( ^ Tronc, 
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Tronc, fî Ton Ecorce n’cftoic tafrajchie, 
avec la Serpette : cela fur, vous fendrez 
voftre Arbre par la partie où l’Ecorce 
paroîtra la plus unie , moins noiieufe : 

& obferverez de ne pas mettre voftre 
Serpette juftement par le milieu de l'Ar- 
bre où eft le cœur du bois , mais fort 
peu à cofté , puis vous taillerez vôtre 
Greffe , en éguifaut tout le vieil bois 
jufqu’au nouveau en forme de coin, 
également de chaque cofté , laifsant les 
deux Ecorces attachées au Bois :■ car fl 
elles ne tenoienc au Bois , la Greffa ne 
vaudroit rien : vous roignevez voftre-.. | 
Greffe à trois ou quatre pouces, plus ou 
moins félon fa force : d'autant que fur 
un petit Sauvageau , l'on n'en laifsc pas 
de fî longues que fur un grand Arbre : 
Cela fait vous ouvrirez voftre Sauva-- 
geau avec le coin , qui fera fait de quel- 
que bois dur, comme Buys, Efbene, oti 
autre , frapaut doucement defsus , puis 
vous poferez voftre Greffe au bord du 
Sauvageau, en l'enfonçant jufqu’au nou- 
veau bois , & faites en force que les en- 
droits par où pafse la Seve, qui font en- 
tre le bois,& l'Ecorce de l’un & de l'au- 
tre, fe joignent. ! 

Ayant 
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Ayant pofé voftre Greffe , vous en 
mettrez une fécondé de l’autre cofté de 
voftre Fente , obfcrvant de metrre toû-$ 
jours deux Greffes à chaque fente 3 pour.- 
veu que vous les y puilliez placer fans 
fe toucher : car elles recouvrent mieux 
leur Sauvageau , & plus promptement , 
que s’il «’y en avoir qu’une : à caufe que 
la Seve monte également des deux co- 
tez , & ne laiftè mourir le derrière de 
l'Ecorce , comme j’ay dit cy-dcvant. En 
après vous couvrirez ce qui refte de la 
fente entre les deux Greffes avec un 
peu d’Ecorce tendre i'ajuftant curieufe- 
ment, afin que l'eau ne pviiffe entrer de- 
dans : puis vous fairez voftre Pouppée 
avec de Terre franche , & foin bien dé- 
lié : aucuns par deffus la Pouppée met- 
tent de la Monde , & la font tenir avec 
deux Ecorces de Saule croifees , les 
lient d'un Ozict ail pied du Sauvageau, 
pour conferver d’autant plus la fraî- 
cheur j de etnpefcher l’eau d’y en- 
trer. 

Quand vous grefferez de grands Ar- 
bres » vous prendrez les .Branches les 
plus unies pour y placer vos Greffes : fi 
elles font groiî'es , vous* y en pourrez 
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placer quatre , en fendant voftrc Arbre 
en figure 'cU Croix , fins pourtant ton- 
nelier au cœur de l’ Arbre:les autres bran- 
ches que vous ne grefferez point, feront 
fciées à demi pouce prés du Tronc, 
puis ayant oflré le bois que la Scie aura 
gratté, yous les emmaillottercz de Terre 
franche , & ce auffi long - temps que 
l’Ecorce fera à recouvrir cette playc 
pour empêcher le hafle en Edé , ôc la 
gelée en Hyver , qui ehtreroient par le 
cœur de l’Arbre à fon grand préjudice: 
il fera bon de lier quelques Elchelas 
aux branches greffées pour entretenir 
les jeunes jets , & les parer des grands 
Vents , julqucs après la fécondé Année 
qu’ils feront affermis, & s’il fe rencontre 
-quelque branche qui pouffe defagrea- 
blement vous la couperez , comme an fil 
le trop de branches qui s’eftouffent l’une 
l’autre, donnant de l’Air au dedans de 
l’Arbre. 

Et quand vous grefferez de petits 
Sauvageaux qui n’auront pas la force 
de (errer leurs Greffes , vous aiderez au 
Sàuvageau à* le ferrer , en le liant prés 
de la Greffe ,avec quelque petit brin 
d’Ozier. 
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Quoyque cy- devant je vous aye obli- 
gé qu'a vos Greffes il n*y aie du bois de 
deux Seves , neanmoins vous ne jetterez 
celuy où- il n’y en aura qu’une , ni a.uflî 
les roigiieutes de ceux où vous aurez 
pris des Greffes de deux Seves > car iis 
font très-bons : mais ils portent du 
fruidt plus tard que les autres , 5c ne 
chargent pas tant , c’eft pourquoy fans 
neceffité vous ne vous fervirez que de 
ceux de deux Seves. 

Le Gaffer en Couronne, ou entre le 
Bois 5c l'Ecorce , ne fe fric point que 
fur de vieux Arbres , dont l'écorce en- 
durcie peut louffrir le Coin fans effre 
fendue , 5c lefquels ne feroient pas pro- 
pres à faire une Fenre (à caufe de i’époif-, 
leur de l’Ecorce) fi ce n’eftoit à grand’ 
peine , 5c encor y auroit-il de l’incerti- 
tude à la reprife. 

Pour Greffer en Couronne : ayant fcié 
voftre Arbre à l’ehdroit où vous le vou- 
drez greffer , 5c retaillé le traiét de la 
Scie jufques au vif, particulièrement à 
l’endroit de l'Ecorce : vous taillerez vos 
Greffes par un feul codé en éguifanr, 
puis frapperez un petit coin de fer en-, 
ue le bois & l’écorce , & ayant récit e 
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voftrc Coin , vous y placerez la Greffe, 
_ en l'enfonçant jufques au haut de l'é- 
guifure. 

Vous en pourrez mettre autour du 
Tronc autant que vous voudrez , pour** 
veu que par la trop gran le quantité, l'é- 
corce ne fe fende. 

Quànt au Greffe en approche , il cft 
tres-tacile à faire ■, car il n y a qu'à pren- 
dre deux jeunes Branches , une de Franc, 
une de Sauvageau , fans les deracher 
de leur pied , puis leur ofter* à chacune 
environ quatre doigts de long d’Ecorce, 
ôc de bois,jiffques approchant du Cœur* 
les joindre enfemble le plus propre- 
ment qu’il fe pourra , les lier avec du 
Chanvre depuis un bout de la Taille 
jufqu'à l'autre , & leur laiffer ainfi palier 
les deux Seves : au bout d'un Mois , on 
fîx Semaines , li vous voyez que le bois 
grofliffe ,, & que le Chanvre l’incom- 
moJe,vous le couperez fur le Sauvageau, 
en tirant un feul traid de Coûteàu com- 
me j'ay dit à l'écuffon. 

Au commencement de i'Hyver,il fau- 
dra couper ou fevrer le Franc de fa Mere, 
& roigner le haut du Sauvageau à deux 
jpoulces prés de fon greffe., par ainfi ces 
' , ' - / deux 
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d&ix Brins ne faifans qu'un Corps , le 
Franc prendra la ^nourriture dxi Sauva- 
geau. Vous couvrirez les playes de l'un 
& de l'autre , avec la Cire que je vous 
enfeigneray cy-aprés. 

Vous ne jetterez pas au feu les Bran- 
ches que vous aurez oftées des Cofpnal- 
iîers qu'aurez greffe z en Fente, car vous 
en pourrez £* ire de la Boutture, qui dés 
la première année prendra Racine , & 
feramife en Pépinière pour dire greffée 
en f on temps j ce que vous émonderez 
de vos Coignafïiers durant ihyvcr fera 
auffi planté en Boutture. 

Les Branches de Pommier de Paradis 
que Bon appelle Fichet , reprennent aniîi 
de Boutture. 

Pour planter toute forte de Boutture, 
vous fairez un petit Rayon comme j'ay 
dit en la Pépinière ( qui eft de la hauteur 
& largeur du fer d'une Bcfche)puis Payât 
bien épluchée de fes petites branches, 
& taillée par le grosso ut en forme de 
pied de biche , c'dl à dire à deux coups 
de couteau «^appointant : vous la cou- 
cherez au fonds de voilre Rayon , la 
plaçant fort prés à prés , d'autant qu'il 
en meurt beaucoup , & fanez fortir le 
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petit Bout d’en haut, puis vous remplirez 
le Rayon , & marcherez deftus plusieurs * 
fois en preftânt la Bouture &c la pilant .• 
fort, antrement elle prendroit de l’evenr, 
\& quand vous la labourerez ce ne fera _ 
qu'avec la Binette, il fuffira que L'on em- 
pêche l'herbe de l'eftouffer. 

Vous roknerez voftre Bouture toute 
d’unt hauteur à trois doigts , prés de 
terre 5 lorfque vous verrez que la Seve 
commencera a s'émouvoir , faifant ver- , 
dir les Bourjons de voftre Bouture , la- 
quelle ne pouffe jamais ft toft que le 
Plan enraciné. 
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SECTION VII. 

%)eJ Arbres & Arbuftes en particulier > 
de leur Gouvernement & Rcmedes 
d leurs Maladies. 

A 

t , " 

T’Ay crû qu’il eftoit nece (Taire de faire 
1 un Chapitre feparé , qufeomprift en 
Hétailjtout ce que nous avons dit en gros 
aux Sections precedenteSj& ce pour évi- 
ter toute forte de confufion : aiînqiie s'il 

y a 


Digitized by ÇJbogle; 



*1FFT~v ; v 


* * ^ . v ' 

François* $$ 
y a quelque chüfe qui vous falfc peine à 
comprend re ( quoy que je me fois effor- 
cé de m'expliquer dans les termes les 
plus fimples,& les plus communs de nô- 
tre Langue , pour eflre plus facilement 
entendu de toutes fortes de perfonnes, 
&*que chacun y puiffe profiter ) que je 
vous le redite plus clairement , en parti- 
cylarifant fur chacun genre de Fruiéts, 
dont' l'on peuple le plus ordinairement 
les la raii is de no lire France., 

- En premier lieu je mettray les Poiriers , 
comme portans le Fruiét dont il y a le 
plus d'tfpcces que de tous les autres 
çiifembhj dcfquels le jardin eft prin- 
cipalement orné par les Efpaliers , Con- 
tr'Efpaliexs j de Builfons 3 efqueis l'on 
cueille des Fruicbs en leur maturité au 
moins pendant fix mois de l'année : de 
que c’eft le Fruiéb dont il y en a quan- 
tité qui fe garde jufquV.x nouveaux, 
fans déchoir de h bonté de fou Gouft, 
ni fans fe fkfbrir : ce qui ne fe rencontre 
pas en tous les autres faiiébs. 

Tous Poiriers fe peuvent greffer des 
quatre façons que j’ay dites , ils vien- 
nent mervdlleufement bien fur .la^|i- 
gnaffe., de en Ecuffon \ rapt ortent beau- 
", ,C 4 
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coup plutoft , le ffui& eftant plus beau, 
plus peint , & plus gros que greffez fur 
Franc, refervé le Portail qui manque fou- 
vent à reprendre fur la Coignatfc , & 
veut eftre greffé fur le Franc : le Graccio- i 
ly, ôc la Vallée y font tres-propres , s'ils 
ont efté auparavant greffez fur la Coi- 
gnaife , c'eft encor mieux i car le Fruiâ; 
en vient là plus beau & plus gros. 

Si quelque Greffe en Ecuffon , ou 
* Fente fur la Coignaife, manque à pouffer 
faute d’eftre reprife , & que vous jugiez = 

✓ qu'elle foit morte : îaiflez repouffer le 
Sauvageau , il jettera quantité de bois 
que vous élaguerez de toutes petites 
branches , & l'Hyvcr eftant à fa fin, vous 
les butterez en forme de groffe Taupi- 
nière , failfant fortir le bout des Bran- * 
ches fans les roigner : dés l'année même 
elles prendront Racines , pourveu que, 
vous ayez foin de les arroufer dans les 
grandes Chaleurs, & que vous ne laiflîez 
abbatre la Terre par les pluyes, la rele- 
vant à fa première hauteur : & fi dés 
l’année même vous trouvez que quel- 
ques-unes de ces Branches foient allez / 
for wÇvous les écu Tonnerez, fînon vous 
attendrez l’année d'après pour les écuf- 

fonner 
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former toutes enfembie , & ce feront au- 
tant cT Arbres tous venus, que vous plan- 
terez en voftre Baftardiere 1 année d’a- 
prés qu’ils auront poufsé leur premier 
jet,les icparant proprement de leur Mere, 

& les taillant au bout de la grofiè Ra- - 
cine en pied de Biche. 

Vous obferverez de les greffer à de- * 
mi- pied de haut pour Lifter de la Tige 
à voftre Arbre, qui prendra Chevelu par 
tout où il fera enterré. 

Si vous avez des Meres Coign ailes & 
que vous en vouliez tirer des jeunes: 
vous plongerez.les branches dans terre, 
une année fuffira pour les enraciner*: fi 
vous en voulez faire des* Arbres tout 
d’un coup ,vous le pourrez par la me- - 
me maniéré que je viens de vo'us mon- 
trer. Le temps convenable à plonger 
& butter ces branches , eft à la fin de 
l’Hyver. • 

Les Pommiers tiendront le fécond - 
lien, & fc peuvent atiffi greffer de quatre 
façons i ils viennent fort bien fur le Fi- 
chet , ou Pommiers de Paradis , & parti- 
culièrement le Calvil y profite à mer- 
veille , & eft plus rouge dedans que ce- 
luy qui eft greffé fur le Franc. ;** 

- V " . c *7 
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Il y a quelques Curieux qui greffent 
le Calvil fur le Meurier blanc , & tien- 
nent que le fruid furpaffe en rougeur 
tous les autres qui font greffez ou fur 
Franc, ou fur Ficher. 

Les Pruniers fe greffent ordinaire- 
ment en Ecuflon , & en Fente : fi vous 
avez du Plan provenant des Noyaux, 
ou des jets que les Racines des Pruniers 
de Damas pouffent hors de terre » vous 
en fairez de bons Arbres, car ils charge- ; 
rom beaucoup , à caufe qu’il n*y a aucun 
Prunier quel qu'il fait , qui charge plus 
que ccluy de Dàmas. 

La Merizette (-qui e fl une efpece de 
Prunier fauvage dont le bout des bran- • 
ches eft rouge ) n 4 efl pas bien propre à 
dire greffée, car elle refufe beaucoup de 
Frui&s eftamfôrt incertaine à la reprife. 

Les vieils Pruniers qui font de Bour- 
fes ou gros paquets de menues Branches, 
feront rajeunis en les éteftant à la fin de 
l’Hyver , & ils poufferont du nouveau 
bois qui portera dés l’année fuivame : 
Vous finirez des Poupées de terre & foin, 
aux Branches coupées , & rafraîchirez le 
trait, de la Scie ainfi que fa y dit pas 

tout cy-deyant* , 
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François., 

Les Abricots fe greffent en Fente éc 
en édition , fur le Flan provenant de 
leurs Hoyaux, & fur le Prunier ; le Da- • 
mas blanc , & ceux de Moyeu -d'œuf 1 • 
font venir les Abricots - plus beaux ëc * 
plus gros que fur les autres fortes de 
Pruniers. _ - . . ' 

Les Pefches,Preires,& Pavies,fe gref- " • ’• 

feut ordinairement en écu Qbn dormant, - 

fur le Pcfcber , Prunier , ou Amandier : . . . 
'mais le Prunier eft à. préférer aux deux 
autres, car elles durent davantage & re- 
fiflent mieux aux gelées & mauvais vents 
-qui rouillent les Feuilles & jeunes jets :■ 
les Pruniers blancs ., eu Po;6trons , n’y. 
font pas bien propres,mais biçn le Damas 
nojc , Cypre , & Saint îulien P ceux qui; 
font greffez fur le Pefchçr durent pea dé 
temps; ceux fur l'Amandier durent beau- 
coup plus que les autres, 8c font le Fruiét „ • 
meilleur : mais il y a tant de difficulté à 
gouverner l’Amandier en ce païs-cy,qu’il 
vaut mieux s'arrefter aux Pruniers , car ; 
l'Amandier ne-veut point cftre tranfplan- 
'tè , &cft , en danger de mourir fi l’on • 

•■ attend plus d'un an après qu'il aura 
pouffé fon premier jet, ou deux Années 
tout au plus, de encore le faudra-il placer 
v • C 6 
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à demeurer pour là eftre écurtbnné 6c 
n’en plus partir : T Amandier eft aufïi 
plus lujet à la Gelée que les autres , à 
caufe qu'il fleurit plutoft : tout l’avan- 
tage que l’on en peut efperer,eiV qu’il ne 
produit point de rejettons au pied. 

Les Ctriz.es , Bigarreaux , & autres 
Fruiéfcs femblables, le greffent fur le Mc- 
riz er avec plus d’avantage que fur au- 
tres Plans : le temps pour les tctirton- 
ner,eft quand le Fruicfc commence à rou- 
gir , & preudre couleur : l’on l’ccuf- 
lonne aufll lur les Ceriziers qui tien- : 
lient du Sauvage , & dont le frui Ct eft 
amer. 

Ils fe greffent fort bien en Fente , St 
pou fient de tres-grande force, mais Pc- 
cudonvaut beaucoup mieux. 

Les Figues de toutes fortes , fe pren- 
nent des Marcottes pour plus grande fa- 
cilité & prompt raport : ce qui fe fait en 
paflant une jeune branihe de belle ve- 
nue, à travers un Boirtèau,ou Manequinj 
l’empli liant de bonne Terre , mêlée de 
petit Fumier de vieille Couche , afin 
qu’elle y prenne racine. ; 

Vous prendrez garde de bien accor- 
v ter, & attaches le Mannequin, de crainte 

que 
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que les vents , ou fa charge propre ne le 
renverfenr. 

L'on prend auffi du Plan tout enra- 
ciné des jets qui fortenc de Terre au 
pied du Figuier j ou bien de la Bouture 
que vous coucherez à la maniéré que 
j'ay dite des Coignaffiers , fans toutefois 
rien couper du haut de la branche que 
vous plongerez : car ce bois qui a grande 
moelle, craint fort l’event,&: l’eau : vous 
le planterez à demeurer le plus jeune 
que vous puurrcz , pour la feureté de la 
reprilè. 

A l’iiîuc de l'Hy ver , vous fairez oftet 
de delfus les Figuiers toutes les Figues 
qui n’auront pas meurt , fans les lai (Ter 
tomber d’eîles-mêmcs, car avant qu’elles 
fulTent tombées , elles auroient attiré 
beaucoup de la Seve dp l’Ârbre ail grand 
détriment des nouvelles , qui faute de 
feif , bien fouvent ne peuvent s’achever 
de meurir. D’autant que les Figuiers 
craignent extrêmement la Gelée , vous 
ferez obligé de les planter en quetque 
bon Abry , on les 1 mettre dans des 
QuailTes , que l’on ferrera l’Hy ver avec 
es Orangers. ’ ■ 

Des O ranger s > & Citronniers , je 
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n'en diray q*te Le principal 8c plus com- 
mun gouvernement 5 qui cil de faner des 
Pépins dans des Qualités, & quand ils 
auront deux ans, les replanter dans d'au- 
tres Quaiflcs chacun à part ; lefquelies 
vous remplirez de bonne Terre , y mê- 
lant du petit Fumier,& de la Terre glaize 
en poudre meurie par un Hyyer, quand 
ils feront aiïèz forts , vous les écuilbn- 
nerez ou grefferez en apporta, dés la 
première Seve : Vous ferez foigneux fur 
tout de les preferver du Froid , les met- - 
tant de bonne heure da' s la Serre v 8c 

Î our les guarantir entièrement de la ge- 
ée , vous fairez faire du Feu de char-' 
bon dans voftre Serre durant les plus 
grandes rigueurs de L’Hyver, fi vous re- 
connoîflèz qu’il y gele. 

Au commencement du Printemps, 

^ quand vous croirez que les Gelées feront 
entièrement pailees,vous leur fairez pren- : 
dre l'air petit à petit : ouvrant première- 
ment la porté de la Serre à la plus gran- 
de chaleur du jour , & la .renfermant la 
nuiéb : en fuite , vous ouvrirez les Fenê- 
tres , que vous refermerez auffi la nuiây 
& les froids eftans entièrement paficz, 
vous )p& fortitez de la Serre pour les 

..»• mettre 
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mettre à l’air pendant tour l’Efté. 

A mefure qu’ils groffirom , vous les ■ 
changerez en des Quaifles grandes , les 
levant en motte , & razant le petit bout y 
des racines avec quelque coûteau : puis 
vous les placerez dans les Quaifles, avec 
de terre de la même façon que j’ay dit ; - 
Aucuns en les changeant de Quai fie en > 
client toute la terre la tehant pour ufée: ■ 
mais cela détourne de beaucoup l’ac- , 
croiflemem de l*Arbre,car il cft une an- 
ne'e ou deux à fe refaire. 

Quant aux Fleurs , vous en pourrez 
cueillir tous les jours, de crainte qu’elles 
ne nouent à "Frukâ , ou que pat trop 
épanouies elles ne fe perdent ; vous en 
laitière z feulement quelques-unes des 
plus , belles & des mieux placées pour 
avoir du .Fcui&, autant que vous jugerez 
que l’Arbre en pourra nourrir. 

Les Araignées aiment fort à y baftir* 
leurs toiles à catifè que les Mouches- 
saddonnent fur leurs Fleurs , & Feuil- 
les j attirées par leur bonne odeur » ôc : 
fuc : c’eft pourqnoy l’on aura une broflç, 
fcmblable à celles dont on époudre les 
Tableaux > &, l’on les brodera legere- 
loent, - v . : 

l'v.t ^ .• Les 


, . * , K 

64 L E J ARDINÎER 

Les Arbuftes les plus communs font, » 
les Grenadiers, lalTemins, Roziers muf- 
quats,&: autres , Chevrefueils, Myrrhes, 
Lauriers ordinaires , Lauriers Ccviziers, 
Lauriers Rozes , Althea frutex , Lilas, 
Rozes de Gueldres , Phylirea ou Ara- 
terne , & beaucoup d'autres , qu’il feroir 
fuperflu de mettre icy : nous fairons 
feulement un petit, difeours fur le* prin- 
cipaux. k 

Les grenadiers tant à Fleurs doubles 
qu’à fruiâ: fe marcottent en plongeant 
des branches dans Terre , & les lailïant 
ainlî palfer l’année , ils fe trouveront * 
fuffifamment enracinez avlant l’Hyver, ’ 
pour eft e tranfpLntez : leur Boutturc 
Jera gouvernée comme celle des Coig- 
nafïïers, ils s écuflfonnent, & fe greffent 
aufïl en Fente , en la faifon ordinaire : 
l'on en met dans des Quailfes »q?our paf- 
fer plus feurement l’Hyver dans la Serre; 
on en plante aüfïi en plaine Terre con- 
tre quelque Mur où il y aura grand abry, 
c ir ils y viennent fort bien : tes Grenades 
que l’on appelle des Raguignans , font 
les plus rouges , & les plus agréables a£ 
Court , quoyque petites. 

Les Jajfmins communs , blancs ~ôc 

' jaunes 
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jaunes Te marcottent auffi 3 & ne font 
difficiles à gouverner venans.en tou: s 

• Terres (ans grande culture : Ton en tire 
des Sauvageaux pour écuffonner le Iaf- 
femin d'Efpagne qui veut eftre mis dans 
des Quaific$(à câufe qu’il eft fort tendre 
au froid ) pour eftre ferré l’Hyver avec 
les Orangers : Vous les taillerez tous les 
ans ( & à la fin de l’Hyver ) prés de fa 
Greffe , ne laiffant qu'un œil à chaque 
brin pour produire les fleurs : il ne luy 
faudra pas laifîèr trop de charge , & l’on 
fermera à l’Arbre comme une petite tefte 
d’Ozier, luy lailïint un pied de hauteur 

* de Tige. . . - 

Les Rosiers Afufquats s’écuffonnent 
fur l’£fglaritier,& font de facile gouver- 
nement : car il n'y a autre fujettion que 
de les décharger du bois mort , & arrê- 
ter les jeunes jets qui pouffent de trop 
grande force , & qui attireroient à eux 
toute la Seve , laiilàns mourir les autres 
branches ; il fè couche apfli dans Terre 
pour en tirer des Marcottes , dont l’on 
fait des Arbres à parr. - 

Les Aürthes 3 Lauriers Cerisiers , ç?' 
Lauriers Roz.es , fè plongent auffi pout , 
en tirer des Marcottes : il fuffit que ce 
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Toit un peu auparavant la Seve d'Aouft,* 
ôc faut navrer ou fendre le bois que vous 
mettrez en terre , à l’endroit d'un nœud 
jufqu'à la mqitié de la grolfeur de la 
branche , & environ trois ou quatre 
doigts de longueur félon la force de la 
branche : en fix femaines ils jetteront 
un Chevelu, fuffifant, pour le fevrer, & 
tranfplanter : iis pouflent aufïi du pied 
des petits Rameaux tous enracinez, que 
vous pourrez feparer de la Mcrc. 

Les Lauriers Ceriziers fe peuvent 
mettre en PaÜflàdes , & paffent bien 
l’Hyver en pleine Terre. 

Les Lauriers communs fe fanent de > 
Balauftcs,ou Graine,dcdans des Quai lies 
comme les Orangers, & dés la première, - 
ou féconde année fc replantent : fl l'on - 
les place fous quelque égoufl de Toiét, , 
( ôc non de Goutiere ) à l'abry du Soleil ; 
de Midy,ils viendront beaux à merveille: y 
Aucuns les cachent de grand Foarre du- 
rant les Gelées , aufqueiles ils font fort 
fujets. 

Le Philirea ou Araterne, fe feme ftulïl 
dans des Quaiffes avant l’Hy ver, & font 
mifes dans la Serre, où les graines ger- 
ment ôc pbullent beaucoup mieux que- 

: - . \ . • - ' Vil 
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fi elles n'eftoiein ,femée&. qu’au Prin- 
temps . ' 1 V ; ■* 

Quand ils ont feulement demi-pied 
de haut, l’on les peut replanter, & fouf- 
fient d’eilre tondus comme les Ruyç, 
fans qu’ils foient en danger de mourir. 

Pour les autres ArbuÀes, comme Al~ 
thea, Frutex , Arbor Ind<t, Lilas , te fem- " 
blables : eftans des Plantes faciles à éle- 
ver te gouverner , je palllray par de (lus 
craignant de groffir par trop naftre Vo- 
lume , dont la leéfcure yous feroit pent- 
eftre ennuyeufe, parlons plûtçft des Ma- 
ladies des Arbres , te des Animaux qui \ 
les incommodent. 

De routes les Maladies qui viennent 
aux Arbres, le Chancre eft le plus dan- 
gereuxjcar il gerfe te fait mourir la par- 
tie de l’Ecorce où il s’engendre, va toû- 
jours en augmentant fi l’on n’y .remédié 
promptement, auflî-toft que l’on s’en 
apperçoit , fi bien que négligeant de vi-* 
fiter curieufement les Arbres, on en trou- 
ve fouvent de tous morts d’un cofté:pour 
remedier à ce mal , il le faut cerner tout 
autour dans l’écorce vive, jufqu’au Bois, 
le chancre tombera de luy-même , ou 
bien vous le gratterez , afin que l’Ecorce - 
•i’.. ' » recouvre 
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recouvre plus facilement la playe, il fau- 
dra Tenveloper de peur du hafle, mettant 
de la bonze de Vache fui; le mal, 

La Mouire qui vient aux Arbres, pro- 
vient ordinairement de quelque caufe 
deflous, qui eft que les racines trouvent 
du Tuf, ou autre méchante Terre, qu’el- 
les ne peuvent percer pour aller cher- 
cher la fraîcheur : & par ainfi l'Arbre fe 
trouve bruflé , & dépouillé de feuilles 
durant les grandes chaleurs : iL n'y a au- 
tre remede , finon que fi c tft un petit \ 
Arbre , il le faut lever avec le plus de 
Terre que vous pourrez, &luy faire un 
beau trou de quatre pieds en quart é, 
mettre du fumier an fonds ôc ie remplir 
de Terre, & de petit fumier meflez en- 
Temble : après quoy , vous replacerez 
l'Arbre 3 obfcrvant ce que j’ay dit cy- - 
devant,& il ne paroîtra pas qu'il ait elle 
levé : car il reprendra Terre facilement 
pourveu que vous ne laiflîèz delfecher 
ôc éventer fes racines. 

Si c’eft un vieil Arbre , il faudra le - 
déchaulïèr auparavant 1 Hyver , ôc dé- 
terrer fes plus grolïcs Racines jufques à 
la moitié de leur grollèur , fiifant un- 
grand Cerne autour du pied de l'Arbre, 

> r _ • ôç 
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& le lai liée palier ainfi tout l’Hyver 
( afin que la Terre meurifle ) jufqties au 
renouveau que vous remplirez le Trou, ' 
méfiant quelque fumier bien conforamc 
avec la Terre , particu lierçm eut le long 
des Racines. ■ ■ ■ , - . 

Vous gratterez la Moufle de vos grands 
Arbres , avec une Plane en doflant iege- ~ 
rement leur Ecorce , & celle des petits 
Arbres, avec un Couteau rabbatu, ou de j 
bois, Te temps ie plus propre eft l’iflue 
de quelque pluye, ou à la Rozée du ma- ' 
tintcar durant la fecherefle, elle eft fl fort 
attachée , que vous ne fçauriez racler 
fans endommager beaucoup l’Ecorce de , 
l'Arbre , fl vous la vouliez gratter en-, 
ticrement. Il ne faut point négliger ce 
grattement : car laiflànt la Moufle elle 
augmente toujours, & eft aux Arbres, 
ce qu’eft la Galle aux Animaux.* 

La fanmjfe , ou langueur que l’on ap- • 
perçoit aux feüilles des Arbres , èft cau- 
fée par quelques blefliiiTes, que les Tau- 
pes & Mulots peuvent avoir faites en 
leurs Raccines:ou par le Fer de la Befche, 
ou bien qu’elles font fuffoquées, par trop 
d'Eau qui y croupit. 

Pour y remédier, il faut .déchaufser 
. , ' . * • 1* Arbre . 

■ - f 
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l’Arbre de tous codez , 5c le vilîter , il 
vous trouvez que les Taulpes , Mulocs, 
ou la Bcfche rayent écorché , ou fait 
quelque dommage en (es racines , vous 
les couperez bien uniment en pied de 
Biche , au dclîus 5c proche de la playe, 
puis mettrez au fonds du trou de la Suye 
de Cheminée pour étranger ces beftio- 
les,& le remplirez de bonne terre melée 
de petit fumier, & (î ce font les eaux qui 
y croupi (lent , il ne faut que faire une 
Tranchée plus balïe pour les écouler. 

Pour prendre les Taulpes , aucuns en- 
fonyfljnt dans la Terre un pot à Beurre 
au chemin par lequel elles ont accoû- 
tnmé de palfer , enfonçans le poc*deux 
doigts au deîfous de leur trace , & en 
padànt elles fe laiflènt tomber dedans ce- 
pot. Autres fe fervent d’un Canon de la 
grodèur du bras prés le poignet , 5c de 
la longueur de deux pieds , lequel a une 
petite languette de fer blanc, à quatre 
doigts prés de chaque bout, qui eft atta- 
chée au Canonavec un fil de fer, un peu 
panchante par le bas , vers le milieu du 
Canon afin que la Taulpe entrant de- 
dans & pondant la Languette n’en puif- 
fe plus relfortir , ni par un bout ni par • 

l'autre 

t . . - 
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-l'antre : Ton le mettra j afte au chemin 
que l'on aura veu nouveau tracé , les 
deux bouts répondaus le plus propre* 
ment que l’on pourra aux deux trous qui 
feront à la tracée : d’autres pour étran- 
ger ces Animaux de quelque endroit cù 
l’on - les verroit bien obftinez , fout une 
petite enceinte de bois' de Sureau , qu’ils 
•Jichént dans Terre à demi-pied de pro- 
fondeur ; le plus feur cft de les guetter le 
Matin, Ôc le Soir, quand elles travaillent 
à faire des Buttereaux ou Taupinières» 
& les enlever adroitement avec la Befche: 
li vous en prenez quelqu’une en vie? 
vous la mettrez dans le pot à beurre, 
car l’on tient que par leur cry elles appe- 
lant les autres , qui venans par la trace ‘ 
déjà faite, ne manquent à fe lailïcr tom- 
hcr dans le Pot. * 

’ On les alfomme atiflt avec tin Maillet 
où il y aura des pointes de clou lon- 
gues d’un doigt ( lequel fera enlmarn hé 
un peu long ) en frappant fur la Taupi- 
nière, alors qu’elles travaillent , & fouil- 
lant promptement avec la Ikf he , l’on 
ne manquera de les trouver percées , ou 
eftourdies, ou mortes. 

- Les Mulots fe. prennent en fai faut 
”*/>: . : - - . avec 
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avec du Foarre une petite Hutte comme 
la couverture d'une Ruche, mettant def- 
fous quelque Terrine , ou Chiuderon 
plein d'eau jufques à quatre doigts prés 
du bord, 3c jetter par defsus l’eau un peu 
de balle d’ Avoine pour la cacher , ils y 
viendront pour fe veautrer , ou y cher- 
cher quelque grain, Ôc ils fe noyeront ; il 
eft bon auflï de mettre des Glanes de 
Bled, ou d'Avoine, qui pendent au milieu 
du Chauderon fans y toucher : car ils y 
iront pour manger , & fe laifseront tom- 
ber dans l’eau. 

Si vous voulez les empoifonner,l’Ar- 
fenic broyé mis dans quelque graifse les 
faira mourir : mais il eft dangereux que 
vos Chats 1 s trbuvans morts ne les 
mangent , ce qui les fairoit au fli mourir, 
fi ce n’eftoit à l’heure même, ils langui- 
r oient quelque temps,& enfin n'en êchi- 
peroient pas. 

Les Vers fe mettent quelquefois entre 
le bois & l’écorce de l’Arbre , fi vous 
pouviez juger où ils font pour les tirer 
lans faire grande incifion, vous les ofte- 
riez promptement. * , _ .. 

Il y a d’une autre efpece de petits 
Vers que l’on appelle Coupe-Bourgeons, 
... : j qu* 
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qui s’engendrent au haut des jeunes 
jets, & qui font mourir tout le haut": 
pour ceux-là ils font affez aifez à trou- 
ver, en coupant la jeune branche juf- 
ques au vif, vous ne manquerez de ies^ 
rencontrer. 

Les Puceons Vers qui mangent les 
jeunes jets à mefure qu’ils pouffent, 
font fort difficiles à effranger : lî ce 
n’eft en les barbouillant de- Chaux 
vive recentement efteinte : une Broffè 
de Peintre de la grolfeur d’un bon 
pouce, fera propre à cet effet. 

Les Fourmis s'effrangeront de l’Ar- 
bre où ils s’attachent , li vous y faites 
orne ceinture au Tronc de la largeur de 
la Laine fraîchement tirée de delfous te 
ventre d’unMouton-.ou û vous le grai.Ç 
fez de pareille largeur avec du Tac,qui 
eft une Gomme noire de laquelle on 
frotte la Galle des Moutons , if y a un 
autre moyen moins fale & plus facile, 
qui eft de faire des petits Coffrets de 
Carte percez en plufieurs endroits avec 
lin Poinçon , & que dedans il y ait de 
l’appas fait avec Arfenic broyé , bien 
délié , Sc Miel meflez enfemble : ces 
.Coffrets feront pendus à l’Arbre, & les 

, - D . 
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Fourmis allans manger cet appas,s*em- 
poifonneront,& mourront: V ous pre- 
-drez garde de ne faire les trous fi grâds 
que les Mouches à Miel y pui lient 
entrer j car elles -mourraient au&i. 

Vne bouteille de Verre dan s laquelle 
il y aura eu du ‘Miel ou autre liqueur 
fuorée/era attachée à l’Arbre , & -tous 
les Fourmis entreront dedans : vous la 
houcherez,&: porterez & la maifon , 6c 
là avec de l’Eau chaude vous la laverez, 
& tuerez tous les Fourmis : puis vous 
y remettrez quelque liqueur iucr-ée, & 
Ja raporterez à l'Arbre, ee Faifantyvous 
tuerez jufqu’au dernier Four my. 

Les Limaçons à Coquille lêront faeî- 
lemét pris derrière les Feuilles les plus 
proches des Fruits , que vous verrez 
qu’ils auront mange? pendant la Nuit; 
car il fe trouve par fois des Frui&s qui 
Font mangez jufqu’à la moitié en une 
feule Nuiét , l ? on croit que e>ft la 
Foyne , & les Rats Verts , ou Loirs : 
mais ce ne font que ce s LimacoHs,qtu 
eilans en grand nombre mangent au- 
tant qu’un de ces Animaux. 

Vous ne détacherez de l’Arbre les 
Fruits que les Limaçons ou autres be- 

ftioles 
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•ftioles auront entamez : car ils ne tou r 
cheront aux autres, qu’aprés que ceux- 
là feront entièrement mangez. 

Il y a d’autres Limaçons Noirs fans 
coquille, qui s’attachent au delfus des 
feuilles , 8c les rongent , lefquels font . 
'faciles à ofter. 

Pour ce qui eft des CloportesyPerce- 
oreilles. Martinets, 6c autres petits in- 
fe&es qui gaftent les $.rbces:Qn met» 
tra des Ongles de Boeuf, Mouton, 6c 
Porc,au bout des piux,ou fur les oziers 
qui lient les ECpaliers ou côtr’Eipaliers: 
dés le grand matin deux hommes iront 
a cette chalfe avec un ohauder oq ,l’ un. 
lèvera douoement(mai« promptement) 
ces ongks,& les firapant au dedans du 
chauderon, ces beftioles tomberont 6c 
l’autre les écrafera avec un pilon de 
hoisjde crainte qu’elles ne fe fauvent. 

(pliant aux Chemiks, elles font treis- 
faciles à enlever durant tout ftHyver, 
<oftant les pacquets que Ion -verra aux 
tranches des Arbres, &4es jettant m 
feujce que vous auriez grand’ peine à 
faire, lî vous les lailîïez éclorre : & en 
cas que vous en ayez oublié quelques- 
uns par mé garde, & qu’ils éclofent, ne 

D a 

. \ 
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négligés pas de les ofter en Jeur jeu- 
neire,quand par la fraîcheur delà nuit, 
ou par quelque humidité , elles feront 
aflemblées toutes en un monceau :car 
au grand Soleil 8c au haut du jour el- 
les le difperfent par tout l’Arbre. 

V ous quitterez toüte forte de befo- 
gne pour courir à celle-là , comme la 
plus neceffaire de tout le Jardin , qui 
ayant efté affligé de ce venin-là une 
année, s’en reflTent plus de trois au- 
tres après. - 

Il ne refte plus de ce Trai&é, qu’à 
vous donner la recepte que je vous ay 
promife pour-compofer la Cire à cou- 
vrir les Entes. Vous prendrez demi li- 
vre de Cire neufve, autant de Poix de 
Bourgongne,& deux onces de There- 
bentine communervous fairez fondre 
le. tout enfemble dans un pot neuf de 
terre qui foit vernifle * en le remuant 
fouvent , vous lailferez refroidir cette 
.compofîtion au moins douze heures, 
-puis la romprez par morceaux,en la te- 
nant dans l’eau tiede l’efpace de demi 
Lettre da maniant,& détrempant entie- 
remet,pour être plus facile à appliquer: 
vous pourrez auii tremper de la Toile 
. .* , ■ dans 
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dans cette compofîtion,que vous cou- 
perez comme Emplaftres propres à la 
playe de vos Arbres , cela vous épar- 
gnera beaucoup de cette comportions 
d’autant qu’il n’y en entrera pas tant 
qu’en morceaux : Vous vous lervirez 
auffi de cette Toile pour couvrir la 
Fente de -vos Arbres qui relie entre les 
deux Greffes pour la preferver de l’eau; 
6c vous en enveloperez aulîi la Poup- 
pée avant que' de mettre la Terre 6c le 
Foin : cela vous alTeurera que l’eau ne 
pourra nuire à vollre Greffe* 

Il y a quelques Curieux qui pour 
faire nouer, & arrefter les Fruiéls aux 
Arbres qui ne font que de fleurir,per- 
cent de part en part le Tronc de l’Ar- 
bre par le milieu avec une Tariere de 
la groifeur du doigt,&: pouffent dedans 
une Cheville de bois de Chelne tout 
à travers : ils tiennent que celaarrefte 
le Fruiél : Eprouvezde n vou$ voulez, 
la peine n’en eft pas grande , 6c vous 
ne hîtzaxderez point V offre Arbre. 
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C ATALOGVR 

B'E S NOM S DE H Rtff TS* t 
dont nouÿ a\ton$ connoiüànce aw 
Climat de 


‘îùini defejfiêHes l& Ftuifr efi en fit 
maturité dans ta fin du mois 
de Juin, & en Juillet. 

P Etit Bian^vet. 

Haftiveaux de plufieurs fortes. 
Mufcadille ou Sept en gueule. 

Saint Jean* mufqué. 

Ert Juillet j & en Aottft. 

G Ros Amyret. 

Petit Amyret. 

Amyret Joanec. 

Bonnes deux fois fAn. 

Çamoufines. » , ■ 

Chere à Dame mufqué. 

Chère h Dame vert. 

Citron.- 

.Coequin Rozat. 

Cuillè Madame. 

\ • , -f 

. . •< De 
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De Maderes. ' 

Defgranges jaunes. 

Deux Teftes. , 

Douces de deux fortes. 

Du Vacher Rozatte. 

Efpargne. •• 

Fin Qr à longue queue. 

Fin Or d’Orieans. 

Fin Or , gros , rond'., & Ro^it. 
Friquet. 

Glouttes de Gap, 

Magdelaine. 

Muiquat à longue queue. 

Mufcat en Perle. ' .. . ? 

Grofîe Mufquée blanche & jau^v 
Groiîe Muzette. 

Petite Muzette* 

Perdreau. 

De Perle. 

Pernant Rozat. 

Provence. \ • 

Pucelle de Xaintonge* 

Realles Vertes; 

Rozatte de trois Couleurs. 

Rozatte Rouge foitée de Vers# 
Royales Rozattes» \ , 

Roy d’efté, . V \ 


$0 Le Jardinier 
En uioufl & Septembre* 

A M a Z O N J3 s. 

Amours. 

■Amydon. 

Armemieres. . 

Baulme. 

Beau Pcre. 

Belles & bonnes. 

Bergamottes d’Eftl. 

Gros Bianquer. 

Beurres d'Aouftde longues &.dc rondes. ’ 
. Beurée verte. 

De la Beuveriere* 

Bezy de Mouvilliers* .* 

Bon-Chreftitiv d'Eftc vert. 

Bon Miret de Coyeux, 

Brutte- Bonne. 

Cadet. J 

Caillou Rozat Mufque, 

Chair de fille. 

De Coin. 

— Citre. 

Coulîe-Soif, ou Mo iîiile- bouche. 

Daverat rozattè. •- 
Dorées, - - r •• ■ * ' ’ 

ETchelettes blanches, 

Eipice. - . . . “ s 

- 'Forc/h 


• } 
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De Folle. 

Fourni y milfqué. 

Galleuzes, 

Garbot rozat. 

Gafteau. 

Gracçiole dy Roirsa. 

'Gillette longue. 

Gracçiole rouge & rond. 

Gruilès. 

Ialonzie. •* . • 

largonnelle. 

Ioiiars. ‘ - 

De Merveille, roùge & jaune. 

Milan. 


Mulcadelle de Piedmont. 

Mulcat rond & Rozat. 

Mufcattes de Nançay, 

Nouvelec d’Eflé. 

Oignon d’Efté. 4 

Oignonnet Mufqué. 

D’Or. ' 

«» 

Orange de Xaintonge Rouge , fort 
grollè. 

Orange jaune pennachée de Rouge en 
Tulipes. 

Orange nouée en Bigarades. 

Orange plat & Yert. 

De Palme Me de Canarie, ' 

*• . * 
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Palîe-bon de Bourgongne. 

Pépin. 

Piedmont bla*che$ & roüges. 

Portugal d’Efté. 

Putes., • 

Rozatte de Xain&onge de trois forte 
Rozatte d'ingrande. ^ 

* Rozatte ronde, verte & rouge mellée*, 

Rozatte rouiïë de Xaintdhge. 

De Rozes ou Beurré haftif. 

V / Sanguinolles. 

• • Sauvages douces» . 

Soreau. 

Sucre. 

S u crin blanc. 

Treforiere. 

Trompe-friand. 

Turquie. ~ ’ 

. V allée. - ' . 

Villaine d’Anjou. „ 

^illaine de la Reattë. 

- En Seftembrc & Ottobre. 

A NC Y. . , ‘ 

Angleterre. 

Bec d’Oye. 

^ Beurée longue êc verte. 

1 i Cailloüat de Cbaîftpagne. 

De Calville mufque. 

CaneHe. 


V 
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Canelle. 

Chappon. 

Clair-ville longue. 

Cerceau d’efté. 

Crapauft, 

doyenné.'. . 

EfpJne. ' 

Pontarabie. 

Galoré, 

Giroüla.,. ! - , 

De Girofle rond. 

Grain. 

Guamont rozat ter 
Haute-Saveur. 

Iargonnelle d’automne» . . . 

Kerville rozatte. - 
Gros Liçhefrion. 

Petit Liçhefrion. 
iombardie. 

De Meilleraye. 

Aux moufehes ou Beurre tendre, 
De Monlîeur. 

Petit moüille-bouchei 
Mufquée. 

De la moutitre de Daupiné. 
Oignon de XaijQfcçnge, * 
Poi&iers. . 

Robets, ' v* - 
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Roland. 

Gros Rouflelet de Rhciœs. 

Petit Rouifelet. 

Rozattes longues Cernées de rouge. 

Deux fortes de Rozattes vertes. 

De Saint Michel. 

. De Saint Samlon. 

Sans nom de Champagne. 

Saulfinottes. ^ . 

Septembre Rozattes. 

Suprêmes. 

De Trois Goufts. 

„ Trou vées. 

De Vendanges. - 

Yfenibert. ’ ” ' 

Yvelin. „ 

En Septembre & Oftohrti 

A Madotte. 

D’Argent. 

Cornemufe. 

Glace.* • î: > ; 1 1 

GrolFe Queue. 

Laide bonne. 1 J • • 

De Madame. . . 

Marion d’Amiens. * 

Meflire Jean vert# * 

Meüire Iean gris. 

De Milurd. 

* • C • Petit 

■ Digîtized by Google 
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Petit Moüille- bouche d’ Automne. 

De Pelches. 

P ucelle de Flandre, . • 

Double Pucelle. 

Robine. * : ’ 

Roy du Saulçay. 

Roy Mufquéc. 

SafFran Automnal» •• }•: 

De Seigneur, 

De Soleil. 

Tant-bonnes* «■ 

De Vigne. 

Viigoulette. 

En Novembre & Décembre* 

AL s a u m s. 

Bergamotte long, 

Bergamotte rond* 

Bezy Daira. 

Carify. 

Cartelle doublé • 

Chat bruüé. 

De la Charité* 

Eftouppes* 

Fuzée. 

Girogille* 

De Noftre-D'ame; . 

Orange dPAutomne; 

? U celle d'hyyer* 

Roy 
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; * Roy Automnal. 

<* .‘ 5 Sans pair. 

Sucrain blanc. 

Sucrain noir. 

En Décembre & Itnvitr. 

A Nonymes. 

Bergamotte de Gafcogne. 

Bon Chreftien mulquée. 

Bonne fb y. 

_ Cadillac. 

Certeau Madame. 

5 v 

De Livre. 

Efcarlatte. ^ 

Figue. ' ' . i 
Franc-Real. 

Grôs MefniL 
Martin fec. 

Meffire Iean d’hy ver. 

„ Milan. 

Oignonnet à courte quûë. - 
D’Orient. ; • 

** ■ Flômb. 

Roy Roux. 

/, Saffran Rozat. 

S.Denys Rozat. 

- Santé. 

De SaulciiTon , \ un Ceiy 

vêlas. • 

' V Torture 

« 

\ * , . 
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Torture de deux fortes. 
Trompe-coquin . 

Voye aux Preftres. 

En ianvkr & Fevritr. 

A L E N Ç O bi, j 

D'Ambre. 

D’Amours. 

Bezy de Privilfier* 

Bezy de Quafïoy. 

Beurée d’Hyverde Xaintonçe. 

Beurée des Yvetans. 

Bouvart. ~ - , 

Caillotet Mufque. 

Cailloüart de Varennes. — 

Caillou^ rpzat d’hyver, 

CarcafTonne. 

Gros Certeau. ■> • j. 

Petit Certeau ctocbe. v - 
Chafteau-Gontier. 

DeCondon, 

Petit Dagobert. 

Dagobert de Mio/Iânf ^ 

Dame Ffoudottè* Poire cfe graine, 
Efchellettes rouges. 

Fin Or d'h y ver. ^ « 

Fôrentine rozatte. 

Fremont. 

Fuzée dhyvee*.;. , r 

Ga«y.. v . Çour 
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Goiumandine. 

Hongrie trcs-groflfe. 

Légat d’hyver. 

Limon doux. 

Longue Verte de Berry. 

Micet. 

l Moiiiile-bouche d’hyver. . 

Mufcat a queue de chair. 

Mufcat de Mazetay. - 
Muzette d*hyver. 

Nanterre. 

Oignon de faint leati d'Angely, 

Orange d’hyver. 

Périgord rozatre. 

Plotor. Portail. * 

De Prinfce. 

De Prunay prds Sillery. 

Rabu blanc. 

Ratot gros & petit. 

Rozatte de Xaintonge. 

Rozatte de la Mazuere. 

Suiflès à bandes rouges J vertes,& jaunes* 
Verdureau. ' •' 

- Villaine d’hyver. - 

En Février, & autres Mois fuivms, 
juf qu'aux nouvelles, 

B E Z Y. 

Bon-Chreftien Taidifc 
Üros-Chieftien* " . Calo 
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Calo rozar. / 

Chefrie Gallon de pilleurs fortes. 
Double Fleur. 

Gaftelierw 
Gros Kairville. . 

Liqueté 
Longue vie. 

Longues vertes. 

Mufc. 

Parmein. 

Pucelle d’hyver. 

Rillc. 

SafFrari d’hyver. 

Sans Pair. ✓ 

De Thouï. 

Gros Trouvé. 

Petit Trouvé.. ■■ 'i -■ 
gommiers Hafiifi . 

D A N Q^U EULI.U. 

Calvil blanc. 

Calvil rouge. 

Camoifes blanches. 

Carmagnolles. 

Chaftaigner tendre. 

Clicquer. 

Petit Courpendn rouge. 

Gros Coufinor. 

Garay d’Auxois. 


8 * 


Couiî 
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Coufînottes longues. 

Cou linottes rondes* 

D’Enfer. ou Noires. 

Efc ariette. . % 

Efpice. . , / : 

Fleur de May. . % 

tFramboifées. 

Giradottes. 1 ' \ ... /■ 

• j Glacées. 

Gros œil. . 

> De lacob. 

Lugelles. . ' . 

Magdelâine. 

> Mignonne. 

De Neige. „ . . ^ 

Noftre Dame. 

Oblongues LifTées. , . 

Orgeran. ’ - 

PaiFepommes de plusieurs efpeces. 
PommalTes. 

Rambourg blanc. 

Rambourg rouge. . ‘ • * • - . . , ; 

, Reinnette haftive. r - 
^ Royales. 

Rozée.;A . 

Groile Rouge de Septembre* 

- Rouges tendres. _ - v, • ■ 

S . lean de deux fortes. ... 

Pommes 
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Pommes à Trochées. 

De Vignancourt. 

Y i dettes de Mais. 

, < To7wnes de Gétrdc. 

G Ros Apis. 

Petit Apis. 

Apioler. 

Apium. 

Babichet. 

Gros blanc. 

Blanches Glacées. 

Petit Bof$.. ' y 
De Bretagne blanc. 

De Bretagne Rouge. 

De Cardinal. 

Camuefas. ' 

Challaigner d’hyver. 
.Citron. 

Coqueret de plufteurs fortes, 
Courpendu dur. 

Courpendu rouge. 
Courpendu roux. 

Dieu. 

Doüettes. 

Drap d’Or Bretagne. i 
hftranger.es. 

Fenoüillet blanc, 
fenoüillet roux. 
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De Fer. • a 

* GrolFe Femme. 

Haute bonté. 

Hurluva. 

laver. 

De Indéc. 

De Malingres. 

Mattranges. * 

Pallè-Pommes d’hyver. 

Pigeonner. 

Poires Pommes. 

Racflées. 

Reynette d’Auvergne. 

Rey nette de Mafcon. 

Reynette grife. 

Reynette platte. ✓ 

Robillard. 

Rouzeau d’hyver. 

De Rozes. 

Pommes fans fleurir» 

Santé. 

De Seigneur. 

Vermeillon. 

Pruniers Hafîifi & Tardifs. 

À B r i c ot s. 

Abriçotines. 

Ambre. 

Gros i^ppetit. 

Beifpnne. Blan 


* 
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François. 

Blanches de Touflaints. 

Bioltes. ~ . -> 

Bonnes à Noël. 

Brignolles de Provence» • 

Brignolles citronnées.,. 

Cerizettes blanches. 

Cerizettes rouges. 

Citron rondes. 

Citron pointues. ; 

Cœur de Pigeon. - v. 

De Cypre. - 

D’Amandes. 

Gros Damas blanc. , ~ . 

Gros Damas double. 

Damas gris, tardif. 

Damas noir haftif. 

Damas noir mufcjué. / 1 
Damas violet. 

Dattes blanches. 

Dattes rouges. - - 
GroiTes Datilles. 

Datilîes. , . 

Diaprée anche. & noire. 

D’Efcarcello. , • ■ . 

A fleur double. 

Haute bonté. 

GrolTe Impériale.) 

Impériale ronde. 

• v» >. _ De 



JP» N 

y * 

94 L *' f A R © I N I E R 

De loin ville. 

Iorafes. 

Iflevert. ». 

Maximilianes. 

De Merveille. 

Mirabelles, 

Mirabolans. 

Miroir. 

Moyeu d’Oeuf. 

Moyeu de Bourgogne. 

De Moniteur. 

Montmiret. ^ > 

Mufquée. 

Pafle-velours deValençay. 

Perdrigon blanc. 

Perdrigon noir. < 

Perdrigon ronge. 

Perdrigon tardif. . * 

Perdrigon vert. 

Très-gros Perdrigon violçt. 

Poi&ron. 

‘Railinettes ou Prunes à grappes. 

De la Reine Claude. 

R oignon de Coq. 

De Rome. 

Rondes tardives, 

Roy de BrefTe. • ? 

Saint Antonin. 

.y - 4 Sainte 
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Sainte Catherine. ' 

Saint Cyr. 

Saint Iulien blanc. 

Saint Iulien noir. 

Gro/fes Saluces de deux fortes. 
Sans Noyau. /■ 

Simiennes. 

Trudennes noires. 

Trudennes rouges. ; 

Des Vacations. , 

De Vendanges noires. 
Verdaces. . 

* Pefchers & PAvies. 

G RoflTes Auberges. 

Petites Auberges. 
Auberges de Provence. 
Aubicons. 

Pefches Amandes. 

Pavies d’ Ambre. 

Angéliques. 

Avant-pefcîfes blanche*. 
Avant-pefches jaunes. 

Gros Brignons de Bearn. 
Brignons Mufquez. 

Pefches Cerizes. 

Pefches de Corbeil. 

Dure d'hyver. 

A Fleur double. 
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De Gaillon tres-belles. 

Pavies jaunes. 

Pavies de Magdelaine. 
Pefches de Magdelaine. • 
Mircotans blancs. 

Mircotons jaunes. 

Mircotons de jarnac. 

Pefches Noix. 

Parcouppes. 

De Pau. 

Pefches Prunes. 

Pavies Raves. 

Perfîques. 

Perfilles. 

Roflanes. 

Scandalis blanc. 

Scandalis noir. 

Toute jaune. 


DeTroye. 

De Vigne Fromcntce. 

Violettes. . • 

Cenz.es, Bigarreaux , & fimlmtf* 
- TIIgarreaux. > 

OCerizes blanches. • 

Cerizier à fleur double. 

Cœurs. : - < 

Griottes. ' / . 

Guindoux. 
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Guînes blanches. 

Gnines noires. 

Merizier à fleur double. 

De Montmorency à courte queue.. 
Précoces. 

A Trochets. r 

De Touflàincts. 


Figues. 

B Lanches. 

Bourjaflotes. 
Bourno Saintes. 

Fleur. 


Gourravau de Languedoc. 
De Marfeille. 

Naines blanches. 

Naines violettes. 
Blanches. - 
Violettes. 


Orangers. 

B Igarra des.’ 
De la Chine. 
D’Efpagne. 

De Gennes. 

De Provence. 


Citrons . 

L I MONCH ALLI. 

Limoni Cedri. 

Limoni Dorfl. 

» 
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Limoni di Gavica. 

Limons doux. 

- Pommes d'Adam. 

Poneilles. 

Spada fora à feiiilles de Laurier. 
Autres Arbres Curieux . 

A Rbouzier. 

Azarollier.* 

Carroubier. 

Cornoullier. 

Iujubier. 

Mirabolans d’Affrique. 

Nefïles fans noyau. 

Piftachier. 

Vinotcier fans pépin.’ 
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IARDINIER 

FRANÇOIS. 

b \ 

SECOND TRAIT £\ 


SECTION PREMIERE. 

2)<?.r Melons y Concombres , Citrouilles y 
& Antres ejpecej fe/nblables. 

IHH V 1 s q^iï e les Melons font les 
Ijljgj plus précieux Frui&s que vous 
pouvez recueillir de voftre Iardin 
potager : il ell fort k propos de les met- 
tre en tefte de ce Chapitre, &: vous don- 
ner une inftru&ion tres-ample de quellg 
façon ils fe doivent gouverner , particu.. 
lierement au climat de Paris , qui eft ce_ 
luy duquel je me fuis propo'é de vous 
écrire , laiflànt les autres , qui par le\U 
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différence vous potirroient apporter du 
doute, (1 je confondois la maniéré qu'ils 
s'eilcvent é? pays chauds , avec celle du 
noftre qui eft temperé , & plûcoft frt>id s 
à l'égard de ces fruiéts délicats. 

Pour parvenir à noftre intention qui 
eft de les avoir bons, vous ferez foi mieux 

O 

de rechercher des Graines de tous co- 
tez j d’Italie , de Lyon, de Tours, d’An- 
jou , de Champagne , & d’autres lieux 
où on fe picque de bonne Mclonnicrfj 
& de toutes les efpeces , comme Sucrins, 
Morins , Mclonnes , Grenots blancs, 
ouvragez ou brodez , langez & autres : 
mêmes de ferrer celles donc vous aurez 
mangé le Fruiâ; qui vous aura femblé 
de bonne feve ; car tel les aime d’un 
gouft , que l’autre rejettera & tiendra 
pour defagreabl'e j l’un aimera à les man- 
ger un peu verts , & l’autre les voudra 
fort meurs : c’eft pourquoy vous-vous 
en fournirez des efpeces où fe portera 
particulièrement voftre appetic,& remar- 
querez ceux que voftre Terre nourrit 
le mieux, & meurit le plûtoft : c’eft où 
vous viferez fur tout , car bien-fouvent 
des le mois d’Aoufi: , il vient des pluyes 
qui les perdent entièrement , les rendans 

fans 
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Fans odeut , Fans faveur , Fans couleur, 
pleins d'eau , incapables d’eftre mangez, 
& meiuiflàns tout d'un même temps, 
n'eftans propres qu'à donner aux che- 
vaux qui les aiment extrêmement : bref 
ces pluyes dépouillent, & font cclïcr vô- 
tre Melonniere , où l'on aura pris tant de 
foin : & le travail de cinq ou fix mois 
fe trouvera perdu , Fans en avoir eu le 
contentement que vous en efperiez : - 
c'eft pourquoy, il vons faut eflayer d'en 
avoir de bonne heure, pour prévenir ces 
mécontentemens. 

Aux Pays où l'on en fait beaucoup 
avec peu de foin , les mettans en pleine 
Terre , comme l’on fairoit un Chou, fi-_ 
teft qu'il eft venu 'des pluyes ils n'en 
mangent plus ,• & croyeut que ce leifc 
feroit du poifon. 

Pour commencer donc voflre Me- 
lonniere : vous choifirez dans l’enceinte 
de voftre jardin le lieu le plus à l’abry 
du mauvais vent, que vous cloriez d'une 
haye faite avec du foarre long’* , lié 
par pâli fions que vous affermirez &c 
arrefterez bien avec de bons piûx fi- 
chez dans Terre 3 Sc accofte/, de crainte 
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qu'elle ne loir renverfée par les vents t 
ii y auta une porte pour l’entrée qui fer- 
mera à clef, empêchant que toutes for- 
tes de perfonnes n'y aillent toucher , 
6c particulièrement pour en interdire 
l'entrée aux Fiiles 6e Femmes en certain 
•temps que le refpeéfc m’empêche de 
déclarer. 

Dans ce parc qui fera cîe telle gran- 
deur que vous defirerez avoir plus on 
moins de Melons } vous fairez des cou- - 
elles de Fumier de cheval 3 que vous au- 
rez ramaflé durant l’hyver à mefure que 
î’on le tire de l’écurie , 6c que vous aurez 
fait mettre en monceau proche de vôtre 
Melonniere- 

Des le mois de Février s vous com- 
mencerez de drefTcr une couche pour 
les femcnces , prenant du fumier forçant 
tout chaud de delfous les chevaux s 6c 
de celuy qui fera en monceau les entre- 
meflant enfemble , afin que le chaud ré- 
chauffé l'autre. 

Vous fairez voftre couche toute de la 
longueur de la Melonniere j de quatre 
pieds de largeur feulement , lai (fane un 
lentier tout autour de trois pieds de lac- 
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geur , pour y remettre du fumier chaud, 
quand vous appcrcevrcz qu’elle pour- 
roit avoir pafte toute fachakurj&; qu’el- 
le fuft morfondue. 

Cette couche eftant dreffée bien éga- 
lement & pilée avec les pieds pour la 
faire échauffer : vous mettrez par delfus, 
environ quatre pouces de haut de bon 
Terras , ou petit fumier de vieille cou- 
che , méfié avec quelque peu de la meil- 
leure terre que vous ayez : vous la dref- 
ferez tout à l’cntour en tenant un aix fur 
le code au bord de la couche 3 & foulant 
un peu le Terras avec la main contre 
l’Aix j l’on l’affermira 6e le drelfera-on 
uniment. 

Voftre couche on forme eftant ache-~ 
vée,de la hauteur de trois pieds ou en- 
viron , vous la laifferez échauffer 8c paf. 
fer fa plus grande chaleur , qui durera 
deux ou trois jours , plus ou moins fé- 
lon que le temps y fera propre. La force 
de fa chaleur eftant palfce , ce .que vous 
reconnoiftrcz par la couche qui s'aftef- 
fera , 8c aufli en fourrant vofttc doigt 
dans le Terras , vous jugerez fl elle eft 
propre à faner ; car fi vous n’y pouvez 
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endurer le doigt * elle eft encor trop 
chaude ; il faut qu’elle' foie tied&> mais 
non pas toute froide , & en cas qu'elle 
euft pade toufe fa chaleur & fuft mor- 
fondue, vous la rechaufferez, en mettant 
dans les fentievs du Fumier tiré chaud 
de de flou s les chevaux comme je viens 
de dire. 

La couche eftant en bon eftat, Sc vô- 
tre graine ayant trempé deux fois vingt- 
quatre heures dans de bon vin , ou vi- 
naigre, ou bien du laid de Vache , met- 
tant thaque efpece à parc : vous la feme- 
rcz fur un bout de voftre couche > refer- 
mant le reffe pour les autres graines que 
je diray cy-aprés.. 

Vous fairez fur voftre Terras de petits 
traids avec le doigt à travers de voftre 
couche , diftaus de fix pouces , le plus 
droit que vous pourrez : ou bien vous 
prendrez un bafton bien droit & le po- 
fant fur voftre couche vous appuyerez 
de{fus,il marquera (ufH r amment le traid. 

Sur voftre traid, vous fairez fix trous 
dans voftre Terras, en enfonçant le bout 
de vos doigts joints enfemble en forme 
de cul de poule : Ôc dans chaque trou 

r vous 


François. ioy 
vous mettrez crois ou quatre grains de 
Melon , tous d’une efpece. 

Sur l’intervalle de cet efpace de demi 
pied que je vous ay fait laiiler : vous y 
(emerez de la laidtuë pour manger en 
falades nouvelles> 8c du cerfueil en quel- 
ques-unes. Vous Cernerez auflî du pour- 
pier fur le bord de voftrc Couche tout 
autour : ces herbes lèveront , 8c foui- 
ront hors de Terre en fort peu de temps, 
& feront arrachées toutes jeunes , de 
peur d’eftouffer les plantes des Melons, 
cela leur fervira de farçlemcnt 8c labeur 
tout enfemble. 

• Vous couvrirez voftre Couche tontes 
les nuidts , 8c dans le mauvais, temps, 
avec les pallüïons qui porteront fur des 
traverfes de bois , de la grplfeur d’un 
échelas,lefquclles feront foûtenuës avec 
des fourchettes fichées dans Terre , au 
bord de la couche. 

On îailfcra demi-pied ou un peu 
moins d’efpace entre les palliflpns 8c la 
couche : 8c en cas qu’il furvint quel- 
que gelée y ou neige , vous boucherez 
tput l’efpace qui fera entre voftre cou- 
che , 8c les pallilfons , avec du grand 
Fumier forçant de defious les chevaux 

£ J 
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jtiiques à ce que le mauvais temps foie: 
pafle. 

Si voftre graine fe brûloir par la trop 
grande chaleur qui feroit en la couche, 

( ce que vous rccontioiftrez en peu de 
temps, car elle doit lever promptement ) 
vous en refemerez tout de nouveau eit 
la rechauffant par les collez avec du fu- 
mier bien chaud- 

Le vray temps pour femer les pre- 
miers Melons , ejflen la pleine Lune de 
Levrier. * 

Quiand ils feront leve's , vous les cou- 
vrirez avec des verres à boire , lailfant. 
quelque- peu dair entre la Terre & le 
verre, de peur que le plant s'étouffent ne 
jannifle.. » 

Vous les larderez croi lire jufqnes à la 
quatre, ou fixiéme fciiille , avant que de 
les replanter,. 

L’on les replante en trois façons. La 
première fur des couches , que vous fai- 
£Cz à codé decelle àeleverle Plant, ’ÔC 
routes fèmblables, Vous fairez des trous 
dans le milieu de ces couches de quatre 
en quatre pieds , & dans chacun y met- 
riez: environ demy boi fléau de Terras, 
-jjtns qu’il foit befoin d'en mettre pat 

toute 
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toute (a couche > 8c dans ce Ternis vous 
y planterez vos Melons , les ayant levez 
de delfus voftre forme avec la plus grof- 
fe motte que vous pourrez. Le foir au 
• Soleil couchant 8c apres, fera le vray 
temps que vous prendrez pour ce faire : 
8c s'il fe peut que ce foit par un beau 
jour , voftre Plant s'en portera mieux ; 
vous lu y fairez un a'bry,à ce qu J il ne voit 
v le Soleil de quatre ou cinq jours de fuit- 
te : vous les arrouferez les premiers jours 
après que vous les aurez replantez , afin 
qu'ils prennent Terre , 8c s'accroilfent 
promptement. 

Vous y mettrez des cloches de verre 
qui y feront jufques à ce que le fruifi 
foit déjà gros 8c autant de temps que la 
plante pourra tenir défions la cloche : 
îaiifant toûjours un peu d’Air entre la 
cloche 8c la couche . 3 de crainte d’eftouf- 
fer la plante. 

Depuis les dix heures de matin juf* 
ques à quatre heures apres midy , vous- 
pourrez lever vos cloches de deflùs vos 
Melons pour les fortifier contre k mau- 
vais temps , & vous les recouvrirez fur 
le foir. ‘ • 

il arrive par fois des gralks qui caf- 

E 6 
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îenc toutes les cloches 3 c’eft pourquoy 
l'on en a de faites avec dn foarre pour 
couvrir celles de verre , en cas que Ton 
voye venir quelque orage , & pendant la 
nuiét pour éviter tel accident. • 

. Quelques-uns font faire des cloches 
de Terre : mais je ne trouve aucune rai- 
fon en leur procédé : car le Soleil ne pé- 
nétré pas cette Terre , comme il fait à 
travers le verre : ils peuvent dire que 
c’eft pour la nui<Sfc feulement , 6c contre 
ht Gielle , en ce cas-là , ils ont quelque 
raifon. - 

Vos Melons fc fortifians,vous choilî- 
rez les principaux jets , ( qui feront au- 
tant qu’il y aura germé de Grains)les au- 
tres rejets vous les chaftrerez : & quand 
vous verrez qu’il y aura trois ou quatre 
Melons nouez fur chaque jet , vous ar- 
refte-rez fa trainifTe. * la roignant • un 
nœud au déifias de celuy où eft le fruid : 
vouseftendrez fur voftre couche de cofte 
&: d’autre les jets de la- plante * pour à 
leur aife pouvoir nourrir le fruid : quand 
il fera de la gr odeur du poing , vous 
ne les arrouferez. plus ; fi ce n’eft dans 
une cxccffive fecheretfe , quand vous 
venez, les feuilles Ce bruiler ,, & la 

planta, 
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plaine s’échauffer : eu ce cas vous don- 
né'rez'quélque peu d'Eau à chaque pied 
langui fiant.. 

Vous mettrez des Tuilleaus deilouff 
vos Melons , afin qu'ils fe façonnent , 6c 
avancent de meurir par la reftexion que 
le Soleil Eut fur la mille , ce qu’il ne 
fairoit pas fur le fumier : outre ce ils fe- 
ront plus fechement , & participeront 
moins de la mauvaife qualité du Fu- 
mier. • 

Vous ne (ouffrirez qu’aucun petit jet 
nouveau tire la feve de la plante , mais 
vous le roignerez ,'fî ce n’eft que v offre 
fmi& fuff trop découvert , Sc qu’il eu fl. 
befoin de quelque feuille pour favorifer 
fon accroiflèment , de crainte qu’il ne 
s’échauffe. 

La féconde méthode de tranfplanter 
les Melons^eff de faire dés la fin de l’Eté- 
des foliez de deux pieds de haut , fur 
quatre de large (les Tourangeaux les ap- 
pellent des Anjoux) &■ laiflër une efpace 
de trois pieds entre deux pour jetter les 
Terres que vous accommoderez en dos, 
d’Afne , puis dans le folle vous y met- 
trez de bon fumier,Terrier bien pourri, 
Scdes.curures de follëz, tirées de deux- 
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ou trois ans , fa meuries par les pluyes 
fa gelées. 

Au Mois de Mars, l’hy ver ayant bien 
meuri le tout , vous fairez befchec,, & 
bien meiler la terre que vous aurez mife 
en dos, avec les fumiers du foflé, y ajou- 
tant des nouveaux fumiers bien pourris, 
fa remplirez entièrement votlre foiTe. 
Vous empêcherez aufit rherbe d’y venir, 
jufqucs à ce qu’en la fàifon vous y re- 
plantiez les Melons , en la maniéré que 
je vous viens de dire. 

Il y a une troificme façon bien plus 
facile , dont je me ttouve auffî bien que 
des deux premières , fa j’ay tous les ans 
eu des Melons en quantité , fa de haute 
feve ( mais j’en attribue' la principale 
caufe au fonds de mon jardin, qui eft un 
fablon amande de long-temps.) On n’y 
fait autre chofc , fînon de donner deux 
Ou trois labeurs à la Terre , devant fa 
après l’hyver j $c au temps de replanter : 

On fait des trous au milieu des plan- 
ches , dans lefqueîs on met à chacun un 
boilTeau de petit fumier de vieille cou- 
'che,& dedans on plante comme je vous 
ay enfeigne cy-devant. 

Si pendant les exçcfïiycs chaleurs,, 

vous 
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von 3 voyez que vos Melons patilTenC 
par trop de foif &c s’échauffent ( comme 
l'on dit ) il fera bon de leur donner à 
chaque pied un arroufoir d’Eau 3 mais que 
ce ne foie qu’à l’extreme necefEté , &c 
rarement. 

Pour fçavoir quand voftre Melon fer a 
bon à cuëillir:vous reconnoiftrcz fa ma? 
tu rite j quand la queue fcmble fe vouloir 
deftacher du fruiâi ; quand ils commen- 
cent à jaunir par delfous ; quand le petit 
jet qui eft au même nœud fe defseche, 

& quand en les flairant vous y trouvez 
de l’odeur : mais ceux qui ont de coû- . 
cume d’eftxc dans les Melonnieres le 
jugent à l’œil * remarquans un change- A 
ment de couleur au ftuiét, qui témoigne 
eflre en fa maturité par une jaunifle qui 
eft entreUes coftes. 

Les Melons qui s’ouvtagent ou bro- 
dent font ordinairement douze , ou 
quinze jours à fe fùçonner avant que 
d'eftre meurs. 

Pour la cueillette , elle fe faira à me- 
fure qu’ils fe tournent : C\ c’eft pour en- 
voyer loin 3 vous les cuëillirez dés l’inftant 
qu’ils commenceront à tourner 3 car ils 
achèveront de meurir parie chemin. Si 

c’eft 
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c'eft pour manger promptement,vous les 
cueillirez bien meurs , les métrant dans 
un feau d'eau fraîche tirée du puits , & 
les laiflferez rafraîchir comme Ion fait 
le vin : à caufe qu'en fornnt de la Me- 
lonniere ils font échauffez du Soleil , &c 
feroicnt delkgreables au manger : les au- 
tres que vous cueillirez k méfure qu'ils 
meuricont , feront pofez fur quelque aix 
en lieu frais 3 & férvis félon leur maturité. 

Vous lailferez à chaque Melon Je 
nœud qui tient à la queue avec quelques 
deux ou trois feuilles pour l’ornement, 

& vous vous garderez bien d’arrachcr 
h queüe 3 car Te Melon s’eventeroit (com- 
me fait un muid de vin debondonné) 
perdant la bonté de fa feve. 

Il faut s'affu-jettir k vifiter la Melon- 
niere au moins quatre fois le jour au 
temps que les Melons meuriffent, autre- 
ment ils pafferont la maturité , & ne fe- 
roient fi frians , mais molafïts, de pleins 
d’eau. 

Pour choifir un bon Melon , il faut 
qu’il ne foit ni trop vert ni trop meur : 
qu’il foie bien nourri , ayant la queiie 
grolfe & courte , qu’il provienne d’une 
plante vigoareufe, qu'il ne foit ’haflé 

par 
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par la trop grande chaleur î qu'il foie 
pefant à la main , ferme en le prelTanc 
& non mollalTc > fec & vermeil par de- 
dans. 

Souvenez- vous de referver les graines 
de ceux que vous aurez trouvez ton-, 

& les plus haftifs : ( comme je vous ay 
adverti cy - devant ) & les confervez 
bien , elle eft meilleure de deux ou trois 
que d’uft. 

L es Concombres fe fement & élevent 
fur la même couche, & en même temps 
que les Melons : ayant auparavant fait 
tremper la graine dans de bon laiét de 
vache ou de femme. Il y en a de blancs 
& de verts que l’on nomme Perroquets; 
c’efl: pourquoy de vo$ premiers faiiêts 
vous vous abiiiendrei d’en cueillir quel- 
ques-uns des plus beaux,des pins blancs, 
des plus longs pour en tirer graine, 
que vous iaificcez meurir fur le pied, 
jufques à la fin de la Plante, qui fera aux 
premières gelées , car quant aux Perro- 
quets , vous les frirez tous manger d’au- N 
tant que la graine des flancs dégénéré s 
allez en Perroquets, 

L’on les tranfplante aufïl comme les / 
Melons , fur couche & en plaine Terre ; 

■ iis 
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ils veulent eftre beaucoup arroufez pour: 
leur faire poujfer quantité de fruid : on 
les chaftrera des jets fuperflus , êc de 
ceux qui n’ont que des faufles fleurs qui. 
ne nolient point à fruid. 

Les premières fraîcheurs leur font ve- 
nir le meûnier , qui eft que les feuilles 
fe farinent &c blanchiment, tek témoigné 
qu’ils font proches de leur fin. 

Pour la cueillette elle ne fc faira qu’à 
mefurc que vous en aurez affaire , grof- 
fîflant tôûjours , mais aufii s’endurcif- 
fant , & la graine fe formant dedans , les 
rend plus defagreables au manger ; leur 
y raye bonté efl auparavant qu'ils .com- 
mencent à jaunir. 

Les Citrouilles s'eflcvent auflî fur la 
couche, fc replantent comme les melons 
Ôc concombres,mais plus communément 
en plaine terre. Vous les placerez en 
quelque endroit de voftre jardin allez 
Spacieux, à caufe de leurs jets qui fe traî- 
nent par fois aflez loing fans nouer du 
fruid. 

Pour les replanter vous fairez des 
trous fort éloignez les uns des autres, 
comme de deux toiles, & mettrez à cha- 
cun deux boiflèaux de petit fumier à 

caufe 
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de la force de la plante ôc les fairez 
bien arroufcr. , 

Leur cueillette eft quand elles font 
en parfaite maturité , que l'on appelle 
Aouftées : elles ne fe. gaftent point fur la 
Terre,mais meurifTent de plus en plus. 

Aux premières fraîcheurs 9 I on les 
cucillira le matin , les mettant efluyer en 
monceau à la chaleur du jour : puis ©n 
les (errera en lieu temperé de chaud Sc * 
de froid > fur des aix fans fe toucher : &C 
fur tout on les gardera de U gelée , car 
elles feroient entièrement perdue si 
Si vous en avez par trop 9 ou plus 
qu’il n’en eft de befoin pour nourrir vô- 
tre famillle : vous en mettrez dans le 
pain du coin mun ,m ê mem e n t dans le vô- 
tre : pour ce faire , vous fairez bouillir 
de la Citroiiille de la même façon que 
celle que Ion fricaOTe , pourtant un peit 
plus cuite , puis vous égoutterez l’eàu, 

& detremperez voftre farine avec cette 
citroiiille 3 & en fairez le pain à l'ordi- 
naire : il en iera plus jaune , de meilleur 
gouft , un peu gras cuit , &c eft tres-fain 
pour ceux qui ont befoin de rafraichif- 
fement. 

Les Potirons blancs <3 c colorez. Bon- 
nets 

V 
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nets de Preftre , Trompettes d’Efpagne, 
Courges & frui&s femblables , ne de- 
mandent autre gouvernement que les 
Citrouilles : fi non qu'aucuns veulent 
eftre ramez , & non rampans deflus la 
T erre. 

Quant à leur graine , comme aulli 
celle des Citrouilles , elle ne fe recueille 
qu'à mefure que l'on depéce les fruicls 
pour eftrc mangez : & il la faut bien 
efluyer ,1a fecher à l’air, puis la bien 
enfermer de crainte des fouris qui la 
mangent comme celle des Melons Qc 
Conwmbres. 


SECTION II. 

<Des A rtichaux, Cardons, & AJperges. 

L ’Artichau efi: ut\ des excelle ns 
fmi&$ de tout le Iardin potager s & 
recommandable non] feulement à caufe 
de fa bonté , de divers apprefts que l’on 
luy donne : mais encore pour ce que 
l’on prend long-temps du fruid fur fa 
plante. . 

Il y en a de deux fortes , de violets St 

de 
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ât verts. Les œilletons qui font à coûté 
des vieilles couches fervent de plant , le- 
quel veut eftre logé en bonne Terre 
bien effondrée , fumée, & labourée de 
deux ou trois labeurs. 

Les Gelées eftans entieremant paffées 
au mois de May l’on plantera ces œille- 
tons, les ayant ieparez de leur Mere,avec 
le plus de racines que l’on pourrai cau- 
fe de la facilité de la reprife, & s’ils iont 
forts, ils porteront des pommes dés 
l’Automne en fui vaut. 

Vous les planterez à quatre ou cinq 
pieds l’un de l’autre, félon La bonté de la 
Terre , car fi elle cft fablonneufe lé- 
gère, il les faudra planter plus dru, fi elle 
elt forte, d’autant que les feiiillesen vien- 
dront plus grandes , le fruiét plus gros, 
& qu’ils jetteroient plus de regrains : 
auffi faudra-il qu'ils foient plantez à 
plus grande di fiance. 

Ils 11e veulent autre culture avant 
l’hyver que d’eftre labourez par fois, 
pour empecher l’herbe d’y venir. 

L Hy ver, vous les couvrirez pour les 
preferver de la gelée : peur ce faire , l’on 
s y gouverne de diverfes façons. Les uns 
apres avoir coüpé toutes les plantes à un 
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pied prés de Terre , & ralFemblé ce qui 
refte des feuilles , ( comme l'on fait la 
•chicorée pour la blanchir ) fe contentent 
de les butter en forme de grolfe taupi- 
nière , laillànt palfer le haut des feuilles 
de deux doigts feulement pour ne pas 
eftouffer la plante , & mettent par dellus 
du grand fumier, les prefervans ainfi de 
la gelée , & que l'eau des pluyes n'entre 
dedans. 

Les autres’ font des Rayons entre 

4 

deux rangées , Sc jettent la Terxe en for- 
me de dos d’Afne fur les plantes, les cou- 
vrans à deux doigts prés comme je viens 
de dire. , 

Et les autres n’y mettent que de 
grands fumiers autour de chaque plan- 
te , & ils ne laiflcnt pas de leur faire 
paffer l’hyver fans péril : toutes ces trois 
façons font fort bonnes , chacune ayant 
la raifon pourquoy. 

* Vous les butterez le plus tard que 
vous pourrez de crainte qu’ils ne pour- 
rilfent,mais aulfi prenez garde que quel- 
ques fortes gelées ne vous furpren- 
nent , li vous en avez beaucoup à gou- 
verner. 

Si vous voulez avoir du fruit dans 
* l’Aurotnnc, 
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l’Automne, il ne faudra que couper la 
tige des premiers qui auront porté du 
fruiét au Printemps , 'pour l’cmpéchec 
qu’elle ne jette des regrains : & dans 
l'Automne , ces forts pieds ne manqua* 
ront de jetter de belles pommes , pour- 
veu que vous les entreteniez bien de 
labeur, & les arroufiez en leur necellltéj 
& auflî que vous leur oftiez les œille- 
tons des co liez , qui tireroient toute la 
fu bilan ce de la plante. 

L’Hyver ellant pailc, vous découvri- 
ez vos Artichaux , non pas tout d’un 
coup , mais peu à peu, de crainte que les 
fraîcheurs ne les gaflent à caufe de- la 
tendrefTe qulls ont ayans cfté cftouffez 
dans la Terre, il y faudra s’y mettre à 
trois reprifes de quatre en quatre jours: 
au bout defquels vous les labourerez, 
& déchauflercz bien, les déchargeant de 
pluficurs petits œilletons , 8c n’en laif- 
fant à chaque pied que trois des plus 
forts , pour porter du fruid. 

Pour tirer des Cardes d’Artichnux, 
vous vous fervirez des vieils pieds que 
vous voulez ruiner:car il eft bon de cinq 
tn cinq ans, de planter un nouveau quar- 
te d’Artichaux : à caufe que la plante a 
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effrité la terre , & ne produit plus que 
de petites pommes. * 

Les premiers Fruiéts cftans cueillis, 
vous roignerez les plantes à demi- pied 
prés de terre, & couperez la tige le plus 
bas que vous pourrcziles œilletons pouf- 
feront de tres-grande force , & eftans à 
trois pieds de haut ou environ , vous les 
lierez avec du grand foarre , fans les 
ferrer beaucoup , puis vous les entou- 
rerez de grand fumier : cela les faira 
blanchir. 

Vous les pourrez lailfer jufques aux 
grandes gelées que vous les cueillirez, 
& ferrerez dedans la cave, ©u autre lieu 
exempt du froid. 

Vous en cueillirez de jour à autre, ce 
que vous en aurez de befoin , commen- 
çant par les plus grandes , & taillant 
les autres qui. fe renforceront en peu de 
temps , ayans toute la nourriture de la 
plante. 

Quant aux Cardons d’Espagne , ils 
ne font fi délicats à gouverner que ceux 
d’Artichaux : aufîî ne produifent-ils des 
Cardes fi douces , ni fi tendres : on les 
lie de la même façon que ceux d’Arti- 
chuux pour les faire blanchir. 

■" Ils 
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Ils fe Cernent tic graine 6c fe replan- 
tent aulïï d’œilletons. 

Les fleurs des Cardons qui font de 
petires barbes violettes fechées à l’air, 
fervent à faire prendre le laid , & le 
caillent comme fait la prefure. Les Efpa-. 
gnols & les Languedociens en ufciit 
ainfî. * £ 

Les djpcrges fe fement de graine 
fur une planche à part , dont la terre 
aura efté préparée par plufietirs labeurs, 
& bien fumée à deux ans on lçs levé 
6c on les t'ranfplante. 

Pour les loger, il faut faire des fof- 
fez de quatre en quatre pieds, &de deux 
de profondeur : les bien aquarrir par 
le fonds , & jetter la Terre également 
des deux coftez , 1 accommodant en dos 
d’aGie : puis donner un bon labeur au 
fonds de vos foflez , y méfiant du petit 
fumier, & drelfcr ce labeur bien uni par 
tout: par apres vous planterez vos plan- 
tes d’Àfpérges au cordeau à trois pieds 
l’une de l’autre ■> mettant deux plantes 
enfemble : vous les placerez tout au 
bord de chaque cofté de voftre folle, 
& ce d’autant que labourant les fentiers, 

& par fucceffion, les rednifant à pied 6c 

; ' F 
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demi de large, la Terre fe jettera far la 
planche : alors vous pourrez labourer 
plus d’un bon pied de large de chaque 
côfté de vos Afperges, où la Terre eftoit 
dlevée , 8c par ain(i vos plantes jette- 
ront quantité de racines du cofté des 
fentiers. 

Vous planterez une troifiéme rangée 
d’Afperges au milieu de ces deux que je 
viens de dire , il fera bon de les mettre 
en franc du quarreau , afin que les raci- 
nes foient tant plus éloignées les unes 
des autres , 8c qu’elles s’eftendent par 
route voftre planche. - 

Quelques Curieux mettent au fonds 
de leurs tranchées des cornes de mouton, 
8c tiennent comme pour une chofe af- 
fairée , qu’elles ont une fympathie avec 
les Afperges qui caufc quelles en profi- 
tent mieux , je m’en rapporte à ce quù'is 
Æii ont expérimenté. > 

Pour les Labeurs , il ne s’en donne 
que trois par chacun an. Le premier, 
quand les Afperges ceftent de pouIïer.Le 
fécond, à l’entrée de l’hyver. Le troifié- 
me,un peu auparavant que les Afperges 
cômencent à pouflèr. A chaque Labeur, 
vous remplirez., ou rehauflerez voftre 

Planche 
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Planché d'environ quatre doigts , y jet- 
tant la Terre de vos fcnticrs : & par def- 
fus i vous fairez mettre environ deux 
doigts de haut de Fumier de vieille 
couche. 

Vous ferez trois ans ou plus fans 
couper aucune Afperge , afin que la 
plante^ fe fortifie , & ne s'alfouchilfe 
point : autrement vous n'en auriez que 
de petites. • . 

Si vous eftes jufques k quatre ou cinq 
ans fans en couper , vous en recueiili- 
rez d'au ffi grofies que de gros Porreaux: 
après lequel temps palTe , vous en cou- 
perez incelfamment , laiflant les plus 
petites monter à graine, afin que la plan- 
te fe fortifie d'autant plus. - 

Pendant les quatre années que vous 
ne couperez aucune Afperge , obfervanc 
à chaque labeur ce que je vous ay dit : 
voftre planche fe remplira , & vos fen- 
tiers eltans déchargez l vous les pourrez 
labourer , mettant delfous le labeur de 
bon fumier bien gras. 

Vous fçaurez que la plante d’Afperga 
monte toujours , & qu'aprés que la Ter- 
re de vos fentiers aura efté jettée deflus 
lj S/ planches r U fera neceffaire d'y rap- 
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porter de Terre, (les dreiïànt fur la plan- 
che en forme de couvercle de Bahu ) 
autrement elles feroient découvertes* & 
periroient. % • 

Pour cueillir vos Afperges , il faudra 
ofter un peu de Terre d'autour de celles 
que vous voudrez cueillir , de Crainte 
d'en couper d’aimes-qui pou lient - } puis 
vous les couperez le plus bas que vous 
pourrez * & prendrez garde d'offencer 
celles qui font cachées , car ce fcroit au- 
tant de perte * & ne fairoic qu'alfouchir- 
les plantes. 

A celles que vous verrez qui n'en pro- 
duifent que de petites , 'vous n’y coupe- 
rez, rien, afin qu’elles fe fortifient : com- 
me aulîi vous lai (ferez monter a graine 
celles qui poulfent à chaque planche fur 
la fin de leur faifon : cela reftaure entiè- 
rement Les plantes de toutes les playes 
que vous avez faites * en les dépouillant 
de leur fruiét. • 
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SECTION III. 

• '* *• 

*2)es Choux & Lttiftuès de toute 
efpece . 

I L y a tant d'efpeces de Choux , que 
difficilement vous vous refondrez à eu 
avoir de routes en voftrc jardin : car ils 
occuperoient une trop grande partie de 
voftre Terre : c'eft pourquoy vous choi- 
erez ceux qui feront les plus agréables 
à voftrc gouft,& qui viendront les plus 
tendres,Ô£ les plus faciles à cuirc,à faute 
que la Terre qui les produit, & l'eau qui , 
les -r îr - ^es rendent ou meilleurs* ou 
moindres en bonté. 

L'on no u . apporte des graines d'Ita- 
lit , en avons auüi de France, 

celles d'Italie font les Choux-fleurs , lç$ 
Romaines , de Veronne , de Milan , les 
Choux-raves , les Pancaliers » ceux de 
Gennes, les Frifez & antres. 

De France, nous avons les Pommés de 
plu fleurs fortes, & ceux qui ne pomment 
point : c'eft pourquoy je trouve fort à 
propos de traiter ici de chaque forte à 
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parc, le plus fuccin&emenr quii me fera 
pollible. 

Les Choux-fleurs comme les plus , 
pretieux de tous, feront mis icy les pre- 
miers.La graine nous efl apportée dlta- 
talie, & les Italiens la receurenc de l’ifle 
de Candie & autres endroits du Levant: 
ce n'eft pas que l'on n’en recueille d'afièz 
bonne en Italie, & en France aufli , mais 
clic ne produit pas de fi groflès pom- j 
mes, ou telles , & eft fujette à degenerer 
en choux-raves ,& navets : partant il' | 
fera bon de **en fournir de la meilleure 
du Levant , ou par amy, ou par quelque 
alfeurée intelligence à Rome. Les Mar- 
chands Lingers , & O.ntiers de Paris, 
vous pourront donner du contentement 
tu voftre affaire , car ils y trafiquent de j 
leur linge, patfèmens,& gands. 

Pour connoiftre la bonne Graine 
( qui eft la plus nouvelle) il faut qu'elle 
loit d'une couleur vive , fort pleine 
d’hiiile,bien rouge, & non ridée, petite, 
ou deilcchée , ce qui la temoigneroir 
eflre vieille, qu'elle foit de couleur bru- 
ne , & non pas d’un rouge clair qui fe- 
roit paroiftre qu'elle n'auroit pas bien 
meuri fur le pied. 

Eftant 

r ■ ’ 
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Eftant pourven de bonne graine 3 vous 
la fcmerez en la maniéré d’Italie 3 on de 
France , pour la gouverner à l’Italienne 
on la feme dans des Quaifles 3 ou bac- 
quets durant la pleine Lune d'Aouft 3 elle 
lève promptement de terre , & fc forti- 
fie avant l'hyver : la gelée venant, vous 
mettrez vos bacquets dans la cave, ou 
dans la ferre, jufques au renouveau, que 
les gelées cftans toutes paflées , vous les 
replanterez en bonne Terrc:& par ainfi - 
vous aurez des pommes bellcs,blanches, 
&* bien conditionnées , auparavant les 
grandes chaleurs. . 

Les Italiens n’attendent pas que les • 
pommes foient toutes en leur grolfcur ; 
mais peu auparavant ils les arrachent 
& les mettent en la cave , enterrans tou-' 
te la racine, & la tige jufques à la pom- 
jtne, les rangeans cofté à codé i n peu en 
penchant : là ils s’achèvent de pommer^ 
& fe gardent fort long-temps : au lieu - 
que s’ils les laifloient fur terre la chaleur 
les fairoit monter à graine. 

Les François fe contentent faut que 
pour la fin d’Automne , qu’ils confer- 
Yent pour manger durant l’hyver ce 
neft pas que quand ils font fai&s de 

F 4 
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bonne heure , qu'il h y en ait quelques- 
uns qui ne fiiftnt leurs pommes vers le 
mois de Iuillet : mais les autres s'endur- 
cilïênt par les grandes chaleurs & de- 
meurent fans profiter, faute d’humidiré, 
ne produifans que de petites telles , le 
plus fou vent point. 

C'eft pourquoy vous en fèmerez peu 
fur voftre première couche dans vô- 
tre Meîonniere , erç faifant de petits 
f ilons à quatre doigts l'un de l'autre, 
dans lefquels voùs épandrez voftre 
graine allez claire , pour éviter la con- 
fufion j & la recouvrirez de fon Terras t 
de îx ou trois filions feront plus que 
fuffiiàns pour -vous eu fournir ample- 
ment:. 

Vers la fin d' Avril, quand vos Melons 
feront hors de deifus la couche , 8c re- 
plantez : vous pourrez y refemer d’au- 
tres Choux-fleurs , (de la façon que je 
Tiens de ^ire) lefquels feront leurs pom- 
mes dans l'Automne, 8c feront ferrez en 
lieu exempt de la gelée, pour eftre man- 
gez pendant l'hyver. ^ 

Pour les replanter , vous attendrez 
qu'ils ayent la feuille large comme la 
palme de la main , - afin qu’ils foient 

plus 
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plus forts : vous leur roignerez le bouc 
du Pivôt , &les enterrerez' jufques au 
collet , c’eft à dire que les feuilles de la 
cime ne refortenc que de trois doigts 
hors de Terre:ou bien pour m’expliquer 
plus clairement, vous les enterrerez juf- 
qnes au dernier nœud d’en haut , encor 
faudra- t’il que vous fufliez dans la terre 
comme de petits baffins de demy pied 
de diamètre, & quatre doigts de profon- 
deur , afin que l’eau aille directement 
ail pied,quand vous les arrouferez, citant 
comme inutile au relie de la Terre, où il 


n’y a aucune racine. 

La vraye diftance pour les replanter, 
eft de trois en trois pieds,' & deux rangs- 
feulement à chaque planche. On foigne- 
ra à les farder & labourer , quand ils en 
auront de befoin , jufques à ce que les 
feuilles couvrent la Terre , & eftouffent 


l’herbe qui pourroit pouffer. 

Si vous voulez faire des trous à< 


l’endroit où vous les planterez , ôc 
mefler le petit fumier , comme j’ay dit 
aux Melons & Concombres , vous en 
aurez plus de contentement , car ils fe- 
ront la pomme de beaucoup . plus- 
gtoife.. 
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Tous Choux, mêmement toute Plante 
quelle quelle lôit , veut eftre arroufée 
roigneufement les premiers jours qu’ils 
font replantez^, pour leur aider à la re- 
prifc : ce que vous reconnoiftrez ellre, 
quand les feuilles fe foûtiennent d’elles 
mêmes > 5c ne fe laiffent point aller fur 
' Terre. \ 

Les Choux de toutes les efpeccs , fe 
femeront fur la couche des Melons, pen- 
dant qu’elle a encor de la chaleur , afin 
qu’elle germe & Leve promptement de 
terre Vil faut faire des petits rayons à 
travers de voftre couche >& y femer la 
graine a fiez claire & non confufe. 

Dans le mois, d’ Avril , vous en refe- 
mçrez d*Uutre fur la même couche , à la 
place d’où vous aurez, levé yos Melons,, 
ôc Concombres.. 

Or d’amaiK que tes oy féaux font fort 
afp res à> manger la graine lors qu’elle fe 
leve de Terre, à cauïe qu’elle porte fou 
écorce au bouc de fa feuille : je vous 
veux, enfèîgner des moyens pour les 
étranger £ l’un en mettant quelques rets 
par deflbs la couche qui foie foûtenue 
ademy. pied de haut l’autre ,.en faifant 
de petits, moulinets. de carte x comme 
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ceux donc les enfans le jouent en cou- 
lanc comte le Veut : 6e l’autre en'faifarit 
au lieu de carte avec du bois de lapin lé- 
ger, comme des boëtes à confitures , 6c 
à l’Arbre qui foûtiendra les ailles , y 
mettre quelque petit grelot : cela empê- 
chera de jour les oy féaux, 6e de nuit les 
mulorsj car pour peu de Vent qu’il fn lie, . 
ils tourneront 6e lâtisferont à voftre iiv 
"tention. - 

v Dans les couches il s’engendre des 
orbecs, 6e des courtillieres, qui rongent 
les lemences , 6e les germes : pour les 
prendre , il faut enterrer dans la couche 
quelques petits vailfeaux , comme des 
verres à boire , 6e autres : il les faut en- 
foncer trois doigts plus bas que lé haut 
de lacouche,les cmplilfant d'eau à deux 
doigts prés du bord ; ces vermines en 
courant par la couche tomberont de- 
dans , 6e le noyeront. 

Les Choux à latge cote ne feront fe~ 
me z qu'au mois de May, à caufe de leue 
grande delicatefie , Ôe s'ils ont allez d& 
force pour eflre replantez au cômcnce- 
^uent du mois de iuillet , ils pommeront 
devant l’hyvenàmon gonltH n'y a point 
4’efpcces de choux qui égalent ceux-là? 

F 6 
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car ils cuifent promptement , 6e font fir 
«délicats ,que les plus gros cottons fon- 
dent à la bouche : Il vous en mangea 
à jeipn un potage, ou il y ait peu de pain> 
il vous lâchera doucement le ventre : 8e, 
de plus , quelle quantité que vous en 
ayez mangé, elle ne vous renvoycra au- 
cuns rapports à la bouche ÿ bref, c’efl; 
une efpece de choux que je ne vous, 
fçaurois trop louer , pour nous perfua- 
der à en garnir voftre jardin plütofl; que 
de beaucoup d’autres. - 
'■ Des Choux blancs pommez , ndu 
avons ceux de Flandres, qui viennent les 
plus gros , 8c defquels la pomme élevée 
en bonne Terre , pefera quarante livrei 
êc au delïus.. 

Ceux d’Auber villîers font extrême- 


ment francs 8e délicats au manger. 

Il y a une antre forte de Choux qui 
font fouettez de quelques veinesTon- 
ges y 6c dont le pied au temps que l’on 
ks replante etl tout pourpré ceux-là 
me femblent les plus francs de tous : car 
ils.pommenr tout prés de terre , jettent 
peu de feuilles avant que de pommer,, 
fe ferrent de telle façon , que la pom» 
me cH toute platte par dciliis*. 


Digitizeg by Google j 


/ » 


ipippi v/ ' *» 


/ * 

François. 

Les choux rouges auront aufîi quel- 
que petite place dans voftre jardin, pour 

la neceflité en certaines maladies. 

* — - é 

Il y a encor d’une autre efpece de 
choux extrêmement muiquez qui ne 
font beaucoup à prifer à caufe de leur 
bonne odeur. *< 

Les choux tendres ou blonds , ne fV 
fement qu’au mois d^Aoull.pour cilre re- 
plantez un peu avant 1 hy ver, ils s’accroî- 
tront Ôc vous fourniront pendant tout 
l’hyver , particulièrement les jours des 
fortes gelées, qui les attendraient & les 
rendent trcs-agreables au manger* 

L’on replante aufîi de toutes les efpe- 
ces de choux d’Italie , & les Pancaliers 
font les plus eneftime, à caufe de leur 
bon gouft parfume. ’ 

Pour replanter toutes fortes de choux, 
la Terre eftant profondément labourée 
& bien fumée fous le labeur , vous fer- 
merez des planches de quatre pieds de 
large , & à un pied prés du bord , vous 
( £eff5T un petit rayon de quatre doigts 
de profondeur > large de demy pied, 
revenant à rirn par en bas comme une. 
raye de Terre à bled labourée de nou* 
«eau. ‘. dans ce rayon _,.tmla fin du jour. 
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en beau temps, vous faiiez des trous 
avec le plantoir, & planterez vos choux 
jufques au collet des plus tendres fêiiil- 
. Ies,en roignant le bout du pivot. Vous 
les efparçerez à diftance convenable (è- 
Ion qu’ils agrandirent &: étalent , puis 
vous les ferez arroufer foigneufement, 
répandant l’eau dans cette rigole feule- 
ment , d'autant qu’ir eft neceiTaire d’ar- 
roufer toute la planche. 

L’on pourra auiït les replanter en con- 
fia fion dans des quarrez entiers, & parti- 
culièrement les blonds pour geler : mais 
cela n’eft pas fi commode que par plan- 
ches pour l’arroufement : joint aufli que 
chaque planche diflinguera plus facile- 
ment les efpeces,quc vous mettrez cha- 
cune à part. 

Vous vous foignerez à ôfter tontes les 
feuilles mortes des choux pour plus de 
propreté , évitant la mauvaife odeur qui 
provient de la corruption des choux : & 
auffi que cette pourriture accueille beau- 
coup de vermine, comme limaçons, gre- 
nouilles, crapaux, & autres , qui ne fonc 
qu’endommager les Choux. 

Quand vos pommes feront faites * iî 
tous en remarquez quelqu’une qui vou- 
lût 

-+ - 

i * . 

[ ' • Digitizedby Google 


François. 

lût monter à graine , vous arracherez U 
plante à cbmy , Ou bien marcherez fur 
le tronc , fai (an t pancher le chou fur le 
collé : cela empêchera qu'il ne graine fi- 
toft , & vous donnera le temps d’eltre 
mangé en le prenant des premiers. 

Pour la graine , vous pourrez refer- 
ver de vos plus beaux Choux, en les re- 
plantant en quelque abry des Vents » 
d'Hyver, pendant les grandes gelées , 8c ' 
les couvrant avec des pots de Terre , 6c 
du grand fumier par deffus.Vous les dé- 
couvrirez par fois dans le temps doux, - 
ôc quand il faira Soleil, pour les revigo- 
ter, cllant foigneux de les recouvrir la. 
nuidt, de peux d’eftre furpris de quelque 
gelée. 

Vous en. mettrez d'autres dans la 
ferre, les pendant la racine en haut quel- 
ques quinze jours : afin que tonte ,1'eatt 
qui peut eilre entre les feuilles s'egouter 
car elle les pourriroit , lequel temps 
efhnt palfé , vous les enterrerez jufques 
à la moitié dit tronc , les mettant fl 
prés l'un de l'autre qu’ils fe puiiïcnL 
toucher.. ' - ■ > - - 

Pour les autres qui ne pomment 
point,, il n'y a qu'aies replanter ou les ' 

UiÆen 
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laiiler en leur place, ils fouftriront VHy- 
vcr,&: graineront de bonne heure. 

La graine eftanc meure , ce que vous- 
reconnoiftrez t , quand les premières 
gonfles feront feches , & s’ouvriront 
d’ellcs-mefmes : alors vous l’arrache- 
rez doucement, la tirant par la tige , Sc 
l’accofterez à voftre contc’efpaliet, 
pour là s’achever de meurir &: fccher j 
il eft bon de l’y attacher avec quelque 
brin d’ozier , de crainte que le vent la. 
jettant par terre , n’eii fa lie efçoiïcr 
beaucoup. 

Dans le mois d’Aouft vous femerez 
des' choux à pomme fur quelque plan- 
che à .part , pour là leur laiücr piller 
l’hy ver en forme lie pepiniete , julques 
au renouveau , que vous les replanterez 
en la maniéré que j’ay dite cy-devant, 
ôc c’cft le moyen d’avoir des pommes 
de tres-bonne heure, fi Von eft foigneux 
de les bien gouverner. 

Il y a plufteius petits animaux qui 
rongent & endommagent les choux,, 
tant en leur jeunetfe , qu*en leur ac- 
croifllment , comme les ticqucrs , qui 
fout une petite cfpece de moufehe verte 
qui fauteies limaçons, fouftnisjpuctonsj. 

■ -/ 1 ' &c 
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& antres : le feul remede que j’y trouve, 
efl: le frequent arroufement , qui les 
eftrange , ou fait mourir , car durant la 
grande fecherefie , on voit périr jour- 
nellement les choux , par l'importunité 
de ces animaux. 

Il Fait bon femer des choux 3 à toutes 
les pleines Lunes des Mois , pendant 
tout le beau temps, afin de remedieraux 
defordres que ces petites beftioles vous 
Font : vous le pourrez faire facilement 
fans dépence , en vous fervant du labeur, 
que Fon aura donné à vos efpaliers , où 
là élevant vos jeunes choux , les. fre- 
quens arroufemens profiteront aufli à 
vos arbres. » 

Il y a des choux curieux qui portent 
plu fieu rs, pommes fur une mcfme tige, 
mais ils ne font pas fi délicats que les 
autres. 

' y > 1 

Quand vous aurez coupé 'les teftes 
de vos choux, fi vous ne voulez en arra- 
cher le tronc, il vous repouflera de petits 
rejets,que les Italiens appellent Briccoli , 
ôc les François des Broques , elles fe 
mangent ordinairement en Garcfme à 
h purée , 8c en entremets fur les rneil- ■' 
hures tables. - ' 

Des 
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Des LaïÜhcs , il s’en trouve prefque 
fltîfïï grande quantité que de Chour, 
c’eft pourquoy j’ay mis ces deux plantes 
en même chapitre. 

Nous avons pour celles qui pom- 
ment 3 les Cabuffes 5 celles à pluueurs 
telles fur un même pied , celles à co- 
quille , celles de Gennes, la Romaine, 
6e la Frifée qui pomme en forme de 
chicorée. ^ • 

Les autres qui ne pomment point : 
comme les frisées fans pommer ; 8i 
beaucoup d’autres de plufieurs fortes. 

Ht d’autres encor qu’il faut lier pour 
les faire blanchir -, qui font la Lai&ucr 
à feuille de chcfne > ou Royale , 6c les 
chicons. 

Elles fe fcment pendant toute l’An- 
née > excepté l'Hyver : car depuis que 
vous commencez à en mettre fur voftre 
première couche ( ainfi que j’ay. dit en 
l'article des Melons) jufques à la fin 
du mois d’O&obre , vous en pourrez 
eflever. - • 

Pour les faire pommer il ne faut que 
les replanter à detny pied , ou un peu 
plus l’une de l’autre : les planches des 
Efpaliers , ôc Contr'Efpalkrs y feront 

bien 
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bien propres , fans occuper aucune au- 
tre partie de voftre lardin : durant les ; 
grandes chaleurs elles auront peine à 
pommer , fi ce n'eft à force d'arrou- 
fer , la faifon les faifant monter à 
graine. 

Celles de Gennes font à preferer à 
toutes les autres , à caufe de leur grof- 
feur, & qu'elles paffent l'Hyver fur Tcr- 
re,eftans replantées, ou vous en pourrez 
prendre pour les potages, 8c auüi qu’el- 
les vous donnent des pommes , dés la 
fin d'Avril. 

Pour celles qui ne pomment point : 
il n’y a qu'a les femer, 8c à mefure qu'el- 
les croiftront les éclaircir ( c'eft à dire 
ofter le trop ) afin de donner lieu à cel- 
les qui relieront , de s'élargir , 8c aug- 
menter : aucuns les, replantent , mais 
c'eft fé donner trop de peine , pour une 
plante fi facile à elle ver. 

Les Royales, 8c Chicons, fé veulent 
replanter à un pied ou plus éloignées 
les unes des autres , 8c quand vous ver- 
rez que leurs plantes couvriront toute 
leur Terre : alors par un beau temps, 
non pluvieux, 8c la rosée du matin étant 
elfuyée , vous les lierez de deux ou trois 

liens 
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liens par étages avec du foarre long: 

& ce à plufleurs reprifes (c'eft à dire) en 
ne les liant pas toures comme elles fe 
rencontrent fous la main , mais choifîf- 
faut les plus fortes les premières pour 
donner l’Air aux plus foibles-, ctla fera 
aufli qu'elles vous dureront plus long- 
temps , les premières eftans blanches, 
auparavant que les dernieres fôient 
liées. 

Si vous defirez les faire blanch'r bini 
promptement , vous mettrez par défias 
chaque plante un pot de Terre fembla- 
ble aux creuzets des Orphcvres , ôc les 
couvrirez de fumier bien chaud , cela les 
fera blanchir en fort peu de temps» 

Pour la graine de lai&ucs déroutes, 
les fortes , elle eft fort facile à recueillir, 
à caufe que les grandes chaleurs en font 
monter beaucoup plus que l’on ne vou- 
droit de celles qui auront efté femée 
les premières : vous les^arracherez quand 
vous verrez , qu’il y aura plus de la moi- 
tié des fleurs paflees , & les accofterez 
tout de bout contre les laces de vos con- 
tr'Efpaliers , les iaiiïant mentir , & def^- 
fêcher dix ou douze jours : puis eftans 
bien feches vous les froillérez en- 

1 - 
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tre les mains, & étans nettoyées de leur 
bafle, vous les ferrerez , mettant chaque 
elpece à part. 


SECTION VI. 

Des 'Racines. 

I e s Bettes-Raves comme les plus 
groflès feront mifes en telle de ce 
• chapitre : elles veulent eftrc placées en 
bonne .Terre , bien fumée , & bien 
effondrée pour produire leurs racines 
bi n longues, grolfes,& non fourchues, 
car fl elles 11e trouvent le fonds de la 
terre à leur goufl , elles s'élargiront af- 
fez, & groflîront par la telle , mais dans 
le milieu il s'y fait un trou qui profon- 
de bien ayant,les rendant dures , & plei- 
nes de filets , perdaps beaucoup de leur 
couleur rouge , ce qui faic que l'on les 
méprife, c'elt pourquoy fi vous ne voti- 
lez faire effondrer voftre jardin , crai- 
* griant la dçpenfe , vous ferez au moins 
befeher deux labeurs l'un fur l'autre , en 
la maniéré que je vous vais enfeigner, 
qui n'eft qu'un diminutif de l'effondre- 
ment. - ’ 
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Il faudra befeher une Orne toute- de 
la longueur du carré , d'un bon pied de 
profondeur , & de deux pieds de large, 
en jettant la Terre tout d’un codé * puis 
befeher un fécond labeur dans ce mef- 
înc folle, le plus, profond que l’on pour- 
ra fans en fortir la Terre : par apres y 
mettre environ quatre doigts de haut 
_ de bon fumier bien gras , comme celuy 
que l’on tire de ddfous les vaches 5c 
moutons , pendant que l’on ne les af- 
fourre point , puis befeher une féconde 
Orne , jettant la première litiere fur ce 
fumier : par apres befeher la fécondé 
litiere , 5c fur ce labeur mettre du fu- 
mier , comme j’ay dit cy-dcftlis , 5c en 
continuant de la mefmc façon , jufques 
au bout de voftre carré , la derniere Or- 
ne demeurera baiTe d’une litiere , à 
quoy vous avifertz de trois moyens le- 
quel vous agréra le plus , 5c qui vous 
fera à moindre dépence pour la; remplir; 
ou d’y faire porteries Terres , qu’aurez 
tirées de la première litiere de la pre- 
mière Orne : ou de les faire r’attirer, 
pour mettre voftre carré de niveau : ou 
de laifter ce fofte vuide , pour y jetter 
toutes les farclures du jardin , afin que 

* là 
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la elles le coniomment en fumier , refer- 
vant à rendre voftre aire égale, à rnefute 
que les labeurs fe donneront. 

Cette façon de ménager , eft ce que 
je vous ay voulu dire cy-devant , à la 
première Se&ion du premier Traité, 
quand j’ay parlé de i’Efrrbndemcnc de là 
Terre, où j*ay promis une maniéré pour 
* améliorer voftre jardin à moindres frais,. 
laquelle j’eftime allez fuffifante pour 
eflever toutes fortes d 5 herbes potagères, ' 
& legumes. , 

L’Hyver e liant emicrement pafte, 
vous lemeres vos Bettes-Raves fur 
quelque bande de vos Efpaliers : puis 
cftans alfez fortes , vous les replante- 
rez par planches , les mettant d’un pied 
prés fane de 1 autre , pour la facilité de 
leur accroilTement , rejettant celles que 
trouverez fourchues , comme de nulle 
valeur : vous ne négligerez pas de les bi- 
ner, & làrcleri curieufement de toute 
herbe , ce faifant vous en recueillerez 


de tres-belles , pourveuque vous ncj les, 
îailîiez pâtir de foi f pendant la grande 
chaleur. 

Quelques-uns ne les replar 
pQint ; mais auffi elles ne viepnen 
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fl belles , & font fujette$ 'a eftre four- 
chues : pour les replanter 5 vous obfer- 
verez la meGne choie que j’ay dite aux 
choux ,• referve qu’il ne faut pas leur 
roigner le pivot. 

Vn peu auparavant les gelées , vous 
les tirerez de Terre , & les mettrez dans 
la ferre , enterrant toute la racine dans 
du /ablon jufques au collet , les jon- 
chant codé à collé > vn peu en pen- 
chant , & jetcant un lift de fablon par 
delfus : puis vous remettrez un autre lid 
de bettes-raves , puis un li& de fablon,Sc 
en continuant jufques a la derniere , el- 
les s’y conferveront tres-bien , les pre- 
nant là à voftre befoin toutes de rang, 
fans en tirer du milieu ou des collez 
par eleélion. ' 

Pour la graine, vous referverez des 
plus belles racines , & des plus lon- 
gues , que vous enterrerez comme les 
autres , pour au Printemps les planter 
en quelque endroit vuide de vollre 
contr’efpalier , d’autant que vous y 
pourrez arrefter fon montant , que les 
vcînts renverfetoient à caufe de fa trop 
grande hauteur , & charge , s il n eftoit 
foifteenu : h vous n’aimez mieux les 
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mettant en quelque planche les appuyer 
avec des puix bien fort. 

La graine eftant meure , vous arra- 
cherez les plantes , & les lierez à vos 
Contr'Efpaliers , afin qu’elL s ■ s'achè- 
vent de'meurir , &c feichenc plus faci- 
lement. ‘ 

Les Carrottes , & Panets fe gou- 

v O 

vernent comme la Bette-rave , ils no 
font il tendres au froid , p a (Tant aisé- 
ment THy ver dan\la Terre fans fc gâ- 
,ter jufques au renouveau qu’il mon- 
tent en graine ? & ne vaknt plus lieu 
à manger. Vous en tirerez de terre pour 
voftre provifian pendant l’Hyver , lefi- 
quels vous ferrerez comme les 4 Bette- 
raves. ' 

Il y a des Carrottes de trois couleurs, 
de jaunes de rouges : les jaunes font 
les plus délicates à mettre au pot ", ou 
entremets : fi vous voulez en manger 
de tendres au mois de May , jcomme les 
Picards à Amiens qui les mettent au 
pot en guife !d'herbe) il faudra fumer la 
Terre, & la préparer par bons labours 
durant l'Efté : au mois d’Aouft vous les' 
femerez la Lune eftant en fon decours, 
elles lèveront avant l'hyyer , & e» fat- 

G ' - 
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clant les mauVaifes herbes , vous les 
éclaircirez où trous y verrez de là con- 
fit ûon ; d'autant qu'il 11'cft bèfoin de 
les tranfplanter comme les Bettes- 
raves, . 

Pour les graines* vous choisirez des - 
plus longues que ferrerez en la cave 
. pendant l’Hyver , & les remettrez en 
' Terre au renouveau comme les Bettes- 
raves , pour les laiffer monter à grain V 
fi vous en lailfez quelques-unes dans 
Terre, elles y paieront aisément l’hy- 
ver fans fe pourrir , & monteront 1 
graine en la faifon , mais il eft mieux de 
lès tirer hors de Terre, ainii qucj'ay 
dit , d'autant que vous choiiîrez les plus 
belles, les plus grofles , & les plus lon- 
gues pour engeance , ce que vous ob- 
îcryerez aufli en toutes fortes de plan- 
tes , h vous voulez eftre toujours four- 
nis des meilleures. 

Les Saliîfix qui fe cultivent dans les 
jardins font de deux efpcces j il y en a 
unirent violets , ce font les com- 
muns & d'autres jaunes , ccux-cy font 
les Salftfix d'Efpagne que l’on nomme 
Scorfonere : ils font dlfferens de feuilla- 
ge 3 aufli bien que de fleur ; car les vio- 

: ict$ 
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lets ont la feuille femblable au petit 
plantain à cinq nerf, & les jaunes l'ont 
beaucoup plus large. 

Il y a fort peu de temps que nous - 
avons cette Scorfonerc en France , Sc 
je crois en avoir eu des premiers , c éffc 
une racine beaucoup plus délicate au • . 
manger que le Salfifix commun , & elle 
a cet avantage par deflus toutes les au-% 
très racines , qu'elle ne fc pa (Te point 
dans Terre comme l'es autres qui fe cor- 
dent,^ ne durent qu'une année, laiffez- 
Yy tai>l que vous voudrez , elle groflira ^ 
toujours, &fera en tout temps prefte 
à manger , quoy quelle monte à graine 
tous les ans ; il effc bon de ratifier fou 
efcorce brune, (dont elle prend fon nom 
de Scorfonere)& la foire un peu tremper 
dans l’eau claire , avant que delà mettre 
bouillir , à caufe qu'elle jette une petite 
amercurne qu'elle rttiendroit fans cela, ce 
que ne font les Salfifix communs , qui 
eftans fimplcment lavtz , fc mettent: 
bouillir, puis on leve la peau* -r 

Ils fc fement en deux temps , ru te-, 
nouveau , & quand ils deflcuriilènt* 
laiààns envoler leur graine : pour plu* 
grande propriété » & commodité à le*, v 
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farder , on les Icme en rayon fur des' 
planches quatre rayons à chacun. 
Quand ils monteront en fleur , fl faudra 
entourner la planche avec des piux, 
St une latte ou deux en forme de Con- 
tr’Efpallier , de crainte que les vents ne 
les rtnverfant par Terre a au préjudice 
de la graine. Les communs fleurflfent 
pluflot que ceux d’Eipagne. 

Pour recueillir la graine , il faut qua- 
tre du cinq fois le jour vif ter vos Sal- 
fifixj car clic s'épanouit Comme un Pif- 
fenlit & s’envole,, e’cftpourquoy l’on 
prendra garde au fli-to fl qu’elle fera épa- 
nouie , de remnfler tontes les barbes, & 
h tenant dtf bout des doigts en arra- 
cher b graine ; que vous mettrez à me- 
fure d.hïs quelque pot de terre , qui fera 
toujours proche de la pUnchevpour évi- 
ter à h porter (errer dans le logis, à cha- 
que viflte que vous y ferez,& ie couvri- 
rez de quelque mille» de crainte qu’il ne 
pleitve dedans , & que voftre graine ne 
foit mouillée. 

Des Ravis- il Ven trouve de trois efl- 
pèccsjj La *Rbéc >ou Rabbe , ou gros Rai - 
fort, la Rave Noire , & \e petit Raifort , 
>qui eft celle que l’on mangé communé- 
ment à; Paris. ' ' • La 
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La Rabbe ou Rhce cft une viande 
groffiere fort comniune en Limoges 
parmy les pauvres gens , qui en font 
plufieurs forces de mets bouillis , fricaf- ( 
fez, 3c £ l’huile , les ayanc première- , c 
m54ic fait tremper dans l'eau, tranchées 
par roëlles,afin d’en ofter la plus grande 
force : elles fe femeftt tout le long du 
mois de Iuillet jnfques à trois fois : afin 
qncjix les a m?s ne rencontrent au temps 
propre, les autres puillènt fuppleer. La 
Terre fiblonneufe bien amendée, ôc la- 
bourée de trois labours , eft cecja’elie~ 
defire pour devenir bien groffe : il y en 
a qui par leur gtoffeur , égalent un pain 
de deux fols, on les tire de Terre avant 
les gelcés , & font confervées en lieu 
exempt du «froid comme les navets. 

Pour recueillir la graine , il ne faut 
qu’en laiflèr des plus greffes dans Terre', 
elles y pafferont fhyver &; grailleront 
en la faifon : le plus certain eft d’en re-' 1 
planter des plus greffes,- à l’iffie cîes for- ' 
tes gelées. 

■‘Les Raves Noires ne font pas beau- 
coup à pnfer : elles fe veulent gouverner 
comme les petits R’.i forts. 

Les petites Raves ou petit? Raifort s. fe 
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femenü à tous les decours des Limes» 
depuis que vous commencerez voftre 
première couche , jufques au mois d’O- 
«ftobre $ ou les accommode di ver Ce- 
rnent y car fi vous les voulez avoir bel- 
les , claires , nettes, & bien longues , il 
faudra dans le temps que vous femez 
vos melons , en quelque endroit de vo- 
tre couche ( alors qu’elle aura encor de 
la chaleur) frire des crous'dc la hauteur 
de voftre doige , diftans de trois poul- 
ces l’un de Vautre : & dans chaque trou 
y laiiîèr ehcoir deux grains de Raves,, 
mettant un peu de fablon par delTus , en 
laiftant le trou tout ouvert » elles s’ac- 
croiftront de la hauteur de voftre doigt» 
par deftlis ce qu’elles euflent fait 9 ne 
poufiàns leurs premières feuilles qu’a- 
pres qu’elles feront montées au niveau 
de la couche. 

Quand vos melons feront replantez* 
vous en pourrez femer fur la couche» 
aujfift en. plaine terre , les mettant par 
rayons. 

J our la Graine , vous bifferez mon* 
<er des premières (emées , ôc la cuëilli- 
rez quand vous verrez les gouflfes d’er* 
.bas s ouvrir * & laitier aller leur graine.. 

Vous. 


■ 
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Vous la mettrez ( comme les autres qu§ 
j’ay dit)le long de vos Contr'Efpalieri» 
pour la faire fecher , & là s’achever de 
meurir. La meilleure graine que nous 
ayons vient de ces hortillons d'Amiens, , 
qui en eiLvent de très- bien condition- 
nées dans leurs marais ÿ à la levee il 
femble quelles ne foient pas bien fran- 
ches : mais à la quatre ou fixiefme feuil- 
le , elles fe fortifient merveilleufement, 
moyennant que l'on ne néglige de les 
arroufer. , . . 

Des Navets y il y en a de plufieufs eP 
peces que je ne particulariferay point, 
je diray feulement que les petits foui 
les meilleurs , 3c les plus agréables au 
gond , les autres eftans mollalles 
xyans moins de faveur. 

On les f me en deux tempMti tènôu- 
reau , 3c au commencement d'Aouft: 
toute U difficulté qu'il y z » eft de bien 
prendre fon temps: car s'il eft trop plu- 
vieux la graine creve,& ne germe point, 
s’il eft trop fec, elle ne lève point : c'eft 
pourquoy voyant q l'ürrc fcmaille aura 
manque , l'on rebine.a le gueret , 3c on 
le rcîemera tout de -nouveau. Quand ils 
font levez » melmcs quand ils ont deux 
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ou quatre fueilles , fi le temps cil trop 
îec } les Ticqnets , & Puccons les man- 
gent-, 8c c’cft à, recommencer : c’eft 
pourquoy voyant qu’vne lemnille au?î 
manqué , faudra recommencer comme 
je v cns de dire. 

Pour eftre bons , il ne faut pas qu’ils 
foient plus de fîx femaities dans Terre, 
autrement ils deviennent vertueux , fe 
deilêchem , Refont defagreables à man- 
ges cft.ins plein de filets. 

L’on les. ferre pour i’hyvèr dans la 
cave_ ou autre lieu exempt de la gelée, 
fans autre foin que de les mettre en 
monceau , ou par bottes. 

.Pour la graine il faut choifîr des plus 
beaux, plus longs, 8c plus clairs, lefqueî's 
on remettra en Terre au renouveau, & 
l’on arrachera la plante ,. quand on verra 
les premières goulfes s’ouvrir, la mettant 
fccher, l’on la brifera entre les mains fur 
l1n drap-, luy iaifTant pafïèr le refte du 
jour au grand Soleil pour en deifechet 
toute l'humidité , puis l’on la nettoy.era 
& ferrera en lieu temperé. , " ' !" 

Le Per fil fera mis aiifîi entre les ra- 
cines , quoy que fa fueille (oit cftirna* 
blc , vous iervant en plufîeuxs mets , 8c 

Z , .. tenant 
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tenant placé de poivre : Z< d'efpice. 

Les geleel eftans palîées vous fane- 
rez le gros & petit Perfil, le pennaché, 
& fiisc en Terre" labourée' profonde- 1 
nient & bien ‘’amnAiée , afin qu'il pro- 
duite de longues, &: gtolfès raci e«* Il ie 
leaie par rayons fur des Planches qua- 
tre rayons à chaque planche - , p\iis la 
Terre chant rabbatuê dans les rayons,.. 
& ie gueret bien tedreffe, on icmera de 
Poignon par de (fus , /que- fon enterrera 
avec les dents du radeau , en frappant 
doucement fiir la Planche , &: tout bien 
redrelïé derechef , Sc les (entiers netto- 
yez : vous mettrez- fur chaque planche 
environ la'hautenr de deux doigts dé' pe- 
tit fumier de vieille couche'" : tant pour ' 
amender la Terre , que pour empefeher 
que la pluye ou les arroufemens ne la-- 
battenr ? & ne la filfcnr crevalfer*. 

Or damant que la graine de* perfil j/ 
eft un mois dans Terre fans lever', loi- 1 
gnon aura loifir ds sVccvoiftre, 6c pren-- 
dre atfez de force , pour eftre replanté ; 
quand vous l'arracherez pour lè replan-- 
ter, cela fervjra dejabour , & de larcle- 
mfent au perfil:, & par mefmemoyciv* 
comme il ■ lgüa.déja fort , vouspourrw. 
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l'elclaircir où vous verrez que les plaît»- 
tes feront trop drues , afin qu’il en pro~ 
fite mieux. 

Vous couperez de la feuille quand 
vous en aurez de bef >in ,, fans que la 
v plante en puilîe fouffrit aucun détri- 
ment. ' 

> Les racines Te laiflènt dans Terre , & 
l’oh n’en prend qu’au befoin , à caule.- 
qu'elles groHillcnt toujours me fmc du- 
rant l’hyver : vous en lèverez pourtant 
ce que vous croirez en avoir affaire , de 
crainte que la Terre fe trouvant fcelée 
par la gelée vous n’en puifliez avoir 
dans la necefïïcé. 


Pour la graine : vous" en lailîerez 
monter quelque ^out de planche ne 
l’arracherez que tout ne foie meur , la 
laiHanc fechet comme les autres. 

Les Chervis viennent de graine 8c 
de plante : mais plus gros,& meilleurs de 
plante , que de graine : l'on fe fournit 
ordinairement de celles de Troyes en> 
Champagne comme les meilleures. 

Pour les planter y il faut en Terre 
bien befehée >. & bien, fumée ,, f ire de 
petits rayons, trois à chaque planche, de 
quatre doigts de pro%ideur a .&; coucher. 

dedans 
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dedans les racines de 1 a Cher vis, à plus 
d'un demy pi d l'une de (autre , pour 
leur donner plus de commodité à s'ac- 
croiftre , & devenir plus belles- 

L'on en tire de Terre à mefure que 
Ton en a affaire , laiflant le turplus qui 
grofllra* toujours-, & montera à graine 
en fa {aifon- 

Les Refpences: r cpxoy que ce foit une 
plante bien agréable au goufl: , 6c qui 
s’apprefte pour .<■ ftre mangée en plu- 
/îeurs façons , neantmoins je ne m'arre- 
fleray point à dire la maniéré de la gou- 
verner d'autant que l'on fc contente 
des fauvages fans iê. donnei la peine • 
d’en cultiv r. - 

Les TaupinArnbours , font des racines 
fondes qui viennent toutes par nœuds, 
.. & que 1 on mange dans le Carefme en. 
forme de fonds d'ârtichaux : Une veu- 
lent pas grande^ culture , 5e pourveu 
qu'ils foient plantez en bonne Terre, iis 
profiteront abond murunt.. 

On le> fême de graine, & on les plan- 
te auili de racine r ils portent des fleur* 
comme de petits Soleils , d ns lefqucl* 
fe fccuciTe quantiré de graine ; les Mé- 
decins difent que leur vlage eft prejudi** 

- C 6 * 
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T 5 £ Le Iard inter - 
ciable 2 la fantéjc’eft pourquoy ils feront 
bannis des bonnes Tables. \ 


SECTION V- 

* i v V - \ » 

"De toutes les fortes d 3 Herbes 
Potaveres.: 

* /-u 7 • y O •- , * 

*^T Oas commencerons par le Bette - 
Blanche , 011 Poirc^, je commence 
par Ja grande de toutes les herbes Porta- 
ges , & de laquelle on tire plusabon* 
animent que de pas une autre. 

La Bette Carde : ( ainfî la nomme- 
rons* non s à l'imitation des Picards 
qui méritent véritablement, l'honneur 
eftre appeliez les meilleurs , & les plus- 
curieux Jardiniers pour les Portais , 
^ tous les autres de toutes les Provint 
ccs_de France -car fait que, la terre ou , 
S: “mat y apporte beaucoup ou que. 
ce loit par leur induftrie,.& travail leurs,. 
Iicrbagcs font tout d une autre grau*. 
deur& largeur qu'aux autres endroits:; 
cai pour la C arde de Bette , fen ay veu. 
chez eux de hui& Poulccs de large a ou= 
peu moins; & de longueur, 6 c époilïèut; 

c«ny£_ 
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François, y 
convenable à fit largeur ) fe Terne au re- ■ 
nouveau , les gelées eftant entièrement 
palîées vous pourrez vous Ter vit des r 
planches de vos Efpaliers pour ce fujet, 
puis quand elles auront fix feuilles, 
vous le replanterez, en Terre qui aura- 
efté profondément labourée, dés T Au- * 
tomne * & meurie par les gelées durant 
Thyver. Avant que de les replanter , on’ ^ 
portera force fumier Xtir la terre , & la; 
rehibourera-don mettant le firmier au 
fonds dé la jauge , on leur roignera le 
pivot , & on les replantera par planches, 
deux rangs feulement à chaque planche* 

&c à trois pieds Tune de Tautre , faifant 
comme un petit rayon ainfi que j’ay 
mon (lié cÿ-devant , la maniéré de re- 
planter toutes forus de Choux , ce que- 
je ne repeteray point icy, pour éviter 
prolixité,-. . * ' 

Si vous voulez qu'elles abondent eïv 
belles Cardts v vous fojgnercz à les bien 
Biner, farder , & a rr ou fer quand vous : 
reconoiftrez qu'elles en auront necef- 
lue.. ■ • ' - 

Tour les cncliiir ,.vons ne lés coupe- 
|fz. pas , mais les a r rachetez de leyr 
plante 9 , en les, tirant un peu de coftcv 

cclari* 
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cela noffcnoera en aucune façon la foit?* 
che, au contraire elle gvoffira tes reiîaiv- 
tes , x réparera fa ruine en fort peu de 
temps. 

Vous ne replanterez pont Cardes 
que ceLes que trouverez venes : car elles 
deg nerent. , , , 

L'on en (emera pendant toutPEfté,. 
pour en avoir de tendres- à mettre au 
potage , pour la farce- 
Vous en temerez auflî à là fin d* Aoufi r 
aufquelies vous lai fierez palier l'hyvec 
en forme de pcpinieve, & au renouveau,, 
vous les replanterez pour avoir des Car-» 
des tout des premiers. - 1 

Il y a des Bettes-Cardes qui fonc rou- 
ges : mais fi vous en voulez avoir que 
‘ ce foit plûtoft par euriofité , que pour 
voftre ufage : - ar elles ne font les Carde* 
que petites, & citant cuites perdent beau- 
coup de leur couleur conge devenans 
pafies , ce qui taie qu'elles ne fout fi 
agréables au manger, ny à la veiie , que. 
les blanches. 

Pour la graine ; vous en Iaifierez 
tnontec des plus bl niches, Sc plus lar- 
ges, fans leur arracher, aucune feuille r 
vous arteilexez le montant à quelque 

bd 
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Bon pieu > de crainte que fa trop grande 
c berge ne la faife abbatre.,. au préjudice 
delà graine j qui pourrirait au lieu de 
menai-.. 

Deux plantes ail plus fufïïront pour 
vous en fournir amplement : vous l'ar- 
racherez par un beau temps (quand yous 
jugerez qu*elle fera meure par la couleur 
jaune qu'elle prendra , ) ôc la lailferez 
bien fecher : puis la froilfeuei avec les 
mains fur quelque nappe ,1a nettôyeres^ , 
de toute ordure, la ferez encore bien fe- 
cher, de crainte qu'elle ne moibife : car 
comme elle cft Ipongieufe r aufli-bie» 
que celle des Bettes-raves , elle gardera 
on g- temps fon humidité. 

• Il y a une petite cfpece de bettes , que x * 
i*on nomme Arroche , ou Bonne- ‘Dame,. 
quleft fort agréa b le au manger, rendant * 
le potage tres-beau* & qui porte fon 
beurre d’clle-même. 

Elle veut pareille culture que la Bette- 
Carde , refervé qu’elle fe plante plus 
prés : elle vient bien auflï fans eftre re- 
phmçe/u'ffir quelle foit farclée,& bmec 
dans. le. beloin.- , 

Il y a pluheurs efpeces de Chicorées 
Ba/tchcs qui, fontdifoenies en feiUl- ; 

u s e > 
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lagCj& en grandeur, mais pourtant fem- 
b labiés au gouft , & qui fc gouvernent 
tout d'une mefme façon. 

Elles le Cerneront au renouveau fur 
les planches des Efpaliers, & quand elles 
auront fix feuilles , on h s replantera en 
Terre bien amendée » à la diftance de 
dix-hui<5t poulces l’une de l’autre , en » 
leur t'oignant le pivot : lorfque par leur 
accroiifcmént elles couvriront toute la 
terre , il les faudra lier à la maniéré que 
j’ay dit cy-devanr; quand j’ay traitté des 
Chicons : qui eft de lier non pas tou- 
tes à main , c’eft à dire fortes 8c foibles, 
niais prendre les plus avancées les pre~ 
miercs , St lailler fortifier les autres : je 
vous y renvoyé , afin d’éviter les reddi- 
tôs : c'eft en la Seétion troifiéme de ce 
fécond Traitté en l’article des Lai élues, 
où vous verrez auffi la maniéré de les 
blanchir promptement , avec des Pots 
de terre. 

j La Chicorée Ce blanchit çncor d’une 
autre forte j durant les grandes chaleurs,- 
quand vous verrez qu’au lieu de fe pom- 
mer elle voudra monter à graine , vous 
creuferez la terre à cofté de la plante, & 
fcn$ larrôçj^er vous le coucherez dans ' 

terre,/ 
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terre , ne iaifiant fortir que le bout 
des fucilles , elle fe blanchira en fort 
peu de temps, 8c cela l’cmpefchera de 
monter à graine. 

Pour plus grande propriété , il eft 
bon de les Fier auparavant , afin que la 
Terre ne tombe pis entre les fueilles, 
ce qui donneront tant plus de peine à 
les bien laver avant que de s’ep fervir, < 
Vous obferverez de les coucher tou- 
tes d’un cofté , les vnes fur les autres, 
comme elles ont efté plantées : com- 
mençant par celle du bout dejla Plan- 
che , & en continuant couchant les 
fécondés fur les premieres,les troifief- 
mes fur les fécondés , 8c ainfi par tous 
les rangs jufques au bout. ' • 
le trouve encor deux autres maniérés 
de les bien blanchir pour l’Hyver. La 
première eft, qu’à l’entrée des gelées, 
Ve 9 les lierez à l’ordinaire, puis au bout 
de huit ou dix jours, les ayât attachées, . 
vous les enterrerez dans la couche qui . 
vous aura fervy à élever vos femences 
faisat un petit rayon de travers la cou- 
che,de la hauteur de voftre plante, qui./ 
fera de huidpoulces du environ.comw 
nçant par un bout:, vous coucherez 

‘ v dedans 
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dedans vos plantes cofte à cafte, fe tou- 
chant l'une l’autre fans fe prcilêu pour- 
tant, & un peu en panchant : eela fait, 
vous les couvrirez du petit fumier de la 
„ même couchc,en fuifànt un autre rayon 
pour une fcconde rangée , dans lequel 
Vous coucherez des plantes comme au 
premier : & ainfi en continuant , autant 
que vous aurez de plantes , par apres, 
vous couvrirez le tout environ la hau- 
teur de quatre doigts de bon fumier 
chaud tout recentement tiré de l’écui- 
rie , & en peu de temps elles blanchi- 
ront : fi vous voulez les couvrir de quel- 
ques paillafïons en forme de toi <3: pour 
les prefetver des grandes pluyes : 
elles dureront fort long- temps faits fe 
pourrir* 

Quand vous en voudrez prendre pouf 
voftre ufage , vous commencerez par les 
dernieres qu’aurez enterrées, & prenant 
tout à main fans diftin&ion , vous les 
tirerez de- rang ** & fur le lieu même les 
éplucherez du pourri , ou de ce qui fera 
noirci par le fumier avant que de les 
mettre dans la corbeille, pour les porter 
*à la cuifiiuv _ . 

La fécondé manière de les conferver 
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plus long-temps , fera de les enterrer 
comme delTus,, par rayons , dans le fa- 
blon en ta cave : leur mettant la racine 
en haut , de crainte que le fablon ne 
grille entre les feuilles , & qu’il ne s'en 
trouve dans les plants > quand on vous 
laTervira. il n’eit pas necelfaire de met- 
tre du fumier par délfus , pourveu que 
le iàblon couvre la plante de quatre 
doigts de haut, il fufhra , & quand vous 
les tirerez pour voftre u(age , avant que 
de les drefler , vous les fecoüerez bien, 
la racine en haut , pour faire tomber 
tout le fablon qui pourroit eftre aux 
feiiüles : vous les prendrez aufli toutes 
à main, comme elles fe ptefenteront dans 
leurs rangées*; 

Xl y a de la Chicorée qui fe ferme 
d*elle-mcme (ans eftre liée, qui eft d une 
fort petite efpece y mais beaucoup efti- 
mable pour la fanté. 

Quant à la graine, vous lai lierez 
monter des plus belles plantesp& parti- 
culierement celles que vouyverrez qui 
veulent blanchir d’ellepfnêmes , & fe 
pommer (ans eifcce li hts : vous la lai lie- 
rez bien raeurir , pleinement palier, de 

tueurir , car clic rie tombe p as ^ 

beaucoup 
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beaucoup d’autre, : au contrâire,quand 
apres l’avoirlaiifée bien iecher , vous 
la porterez fur Paire de la Grange:en*' 
core aurez vous alFez de peine à la 
tirer de dedans les nœuds , à grands 
eoups de Fléau. . , » 4 

U Endive ou Cicorée Sauvage fe gou- 
verne comme la Franche , avec 
moins de peine , la Cernant feulement 
dans un petit rayon, 8c la fardant, bi- 
nant 8c efciairciflant en laifcn. 

Pour la blânchir,on la couvre fun- 
plemét de fumier moyen nemec chaud, 
elle fe tire de Terre au commencement 1 
des gelées, 8c Fe ferre dans le fablon à 
la Cave comme les autres racines: * 
mais avant que de F y mettre il faut 
qu’elle foit prefque blanche, fa racine 
çfl beaucoup eftiméc , 8c j’a y douté fi 
je la devois mettre au rang des racines, 
n,iais j ay jugé plus à propos de la pla-’ 
cer avec là Franche, à caufe de la con- 
formité quelles ont tant à l’acctôifle-* 
ment qu’à Ja façon de grain er. 

De VOz.eUle nous en avons de plu-' 
iieurs efpeccs , qui font I, a grande, ou 
L'ozeilte al a Mcquenney ou a la c Paref F • 
feufe , d’autant qu’une fueillé peut fuf- * 
fke pour un potage , attendu qu’elle 
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-eft d’une fi prodigieufe grandeur , - 
quelle a des fueilles qui ontjufques à 
lept poulces de large, & quinze ou dix 
Huict poulces de long : c’eft une eipece 
que l’on a apportée des Pays bas, j’en 1 
ay eu des premiers. 

La fécondé efpece , eft une antre 
* grande Ozeille fcmblable a la Pa- 
tience. , • \ • • 

•La troifiéme , eft celle qui ne porte 
point de graine , mais de qui la plante 
s'élargit dans' terre , en produllent de 
petits jettons à coftcf, dciquels oiu fe • 
fert pour Plant. 

La quatrième /'eft la petite Ozeille 
que 
ufag 

D 

La cinquième, eft POzeille ronde, 
grande 8c petite , qui ne graine point ' 
auffi. , mais on tire du Plant de certai- 
nes trainaiïès qu’elle fait, qui cou- 
vrent toute la terre -, 8c par des rejet- 
tons qui font autour de la plante , que 
l’on partit. en petites troufles* pour en 
faire des Planches. l 

La fixiéme eft la Surelle, ou Sauva- 
ge , qui fe trouve dans les hauts prez; 
que l’on ne prendra la peine de culti- ^ 
vcrdgnsles Iardins, II 

t» • * 


nous avons dés fi long-temps en 
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Il y en a une feptiéme qui a la feuille € 
en Treftie , que l J on nornm t Alleluyai 
elle eft fort délicate & agréable à caufe 
de fon Acidité 9 toute femblable à 1*0- 
zeiile quant au gouft : fort excellen- 
te dans les potages , farces * & (ala- 
des , d’autant quelle a toutes les mê- 
mes qualitez & gouft que les autres 
Ozeilles. 

i Elles fe peuvent toutes femer à l’iftue 
des gelées , par petits rayons , quatre à 
chaque planche , vousprendrez garde 
qu’elle (oit bien fardée de " toutes - les 
herbes qui l'étouffent : quand elle fera 
on peu forte, vous l’éclaircirez afin qu’el- 
le en profite mieux : & fi vous voulez* 
de ce qu’arracherez , vous en ferez au- 
tant de plantes : mais le meilleur eft fi 
vous en defirez replanter, de prendre du 
plus fort plant, & au comriiencement de 
l’Automne ou au Printemps , en faites 
des planches à part ; elle vient bien 
d’une façon & d’autre , dure fort long- 
temps en (à bonté, même jufques à dix 
ou douze ans, apres lefquels il fera bon 
c’en replanter ailleurs , d’autant que U 
Terre s’ennuyé d’eftre toujours char- 
gée d'une même plante , & fe pUift en 

- ^ ' la 
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la diverfité ; joint auffi que les racines 
s'entreprdfans les unes les autres , ne 
trouvent pas de fubftance fuffifantc pour 
leur entretien. 

Plies fè veulent labourer au moins 
S fois fois l’an : & à la detniere qui fera 
au commencement des fortes gelées 
vous répandrez par delTus du petit fu- 
mier : les croctes du poulailler luy font 
auffi tres-bonnes, & la font profiter à - 
merveilles. 

A ce dernier labeur , Ton arrachera 
toutes celles qui par quelques graines 
font tombées de leur rang , & aufK on 
chaftre la ronde, & coupe-t’on à toutes 
feuilles & tiges tout prés de terre,avan^ 
que de les couvrir de ces fumiers. 

Pour la graine , elle eft faci e à re- 
cueillir en celles qui en portent : car en 
plein Efié elles moment, & quand vous 
verrez qu’elle fera meure , vous en cou- 
perez les tiges prés de terre : puis eftant * 
bien fechée , elle quittera facilement fes 
bourfes , vous la nettoyerez.bien , & 1» ' 

ferrerez. # 

La Fatienci fera gouvernée comme 
J'Ozeiiie; c’eft une plante qui n’eft fi dé- 
licate au manger , neantmoins vous ne 
* ' : - - - laüTercfc;, 
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laifferez d’en avoir quelque planche, 
afin que voftrC Jardin ne manque d’au- 
cune cliofe.. 

La Bourrache à caufe de fi vertu trou- 
vera aufîï. lieu dans voftre Jardin, quoy 
qu'elle gafte la couleur des potages,, 
en les noirciflant: fes fleurs font agréa- 
ble à fervir fur Table , ôc fe peuvent 
mettre fur la viande , fur les potages, 
failles & autres apprefts:d’autant qu’à 
caufe de leur grande douceur,les man- 
ge qui veut , fans qu’elles donnent 
aucun degouft. 

, Elles fe fement au renouveau,- com- 
me les autres herbes , & fe peuuent 
Tailfer dans terre,lèurs raci nos iuppor- 
taht les gelées , & repouffans au Prin- 
temps. Les Màrailchers de Paris,arra- 
chent toute la plante , 6c en fement 
plufieurs Fois purant l'Annee , à caufe 
qu’elle en eft plus tendre. a .. 

Pour fon gouvernement,il fuffira de 
la bin?TIegerement,& la bien farder. 

Pour la grainervous laifTerez monter 
des plus belles plantes^ 6c eftant bien 
meuries fur lepoid,vous la cueillirez, 
6c ferrerez ainfi que les autres. 

La Buglofe lera gouvernée de la 

mefme 
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rr.cmé façon que la bourrache , c'eft 
pourquoy je ne m'y arrelferay point. \ 
Le Cerfiieil , outre celny que je vous 
ay dit cy-devant qu’il falloir ..femer fur" 
les couches , pour compote? les petites 
falades à la fortie de l’Hyver : il Fera 
bon de mois en mois , d'en referver de' 
nouveau (qupy que peu) à eau fe qu'il en 
fera,' plus délicat, qjüe quand il efl vieil 
ferrie. Les bandes de vos Efpaliers., Se' 
contr'Efpaliers , pourront fervir à cét v 
effet : d’autant quil ne peut nuire à voir 
Arbres par fa petitdfe , & pour le pen'r 
de fubftance qu’il luy faut à fon accroif- 
fem'ent ; & encor pour le peu de temps* 
qu'il fejoufne en un lieu, ■- 

Vous en bifferez monter /à graine 
quelque bout de planche, qui îufEra / 
pour vous en fournir amplement , & la 
taillerez bien meurir fur le pied,, puis . 
vous l’arracherez , ou couperez , &: la 
feçherez parfaitement avant que de la 
ferrer. * *. , 

Il y' a une autre efpeçe de Cerfueil 
d’Efpagne , qui fe nomme Mirrhis 
Odorat a : fa feuille relfemble^toute 
à la Ciguë , eft fort agréable au gouft, 
ayant fon parfum fomblable à l’Anis- 

H “ 




k 


Digitized by Google 



*70 * Le ÎaudiîîiER. 
vert , 5c encor plus agréable en la mi- 
chant pçu à peu. r 

Au renouveau quand de fa vieille tige 
il poulie fon jet , on le couvrira de fu- 
mier meü*r , puis de chaud par delfus 
. pour l'étouffer , afiiv d'eftre mange en 
falades : il cft beaucoup plus agréable 
que le Perfil de Macédoine , ny que le 
Sceleri d'Italie. ' 

On le le mer a au renouveau en quel- 
que endroit à part , Sc on le labourera 
en quelque façon tant qu'il foie levé : 
mais on le fardera feulement à mefure 
que l'herbe y poulfera : d'autant qu'il 
cil par fois une année fans lortir de 
Terre. “ > 

Pour la graine vous la recueillirez en 
fa faifon, & la gouvernerez comme les 
autres. 

Le Per fl de Maccàoine fera ménagé 
tout de la même façon que je viens 
d’enfeigner au Cerfueil d’Efpagne , ex- 
cepté que Ta graine n’eft pas il long- 
- temps à lever , & qu'il ne fe mange 
qu'étouflfé fous le fumier, ou fous des 
Grefs comme la Chicorée. 

Le Sceleri d'Italie fera traitté de îa - 
tncfme manière*, Ion montant eft ce qui 

' '"'eft 
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eft de plus excellent en fa plantera caufe . - 
de fa delicatelfe 6c tendreur. 

Ces trois dernieres plantes ne fe veu- 
lent femer tous les ans : mais fe çonfèr- 
. vent dans Terre fans crainte que les ge- 
4e'es les falfent périr. 

. Du Pourpier , j J en trouve de quatre- 
fortes : Le fort , Le Blanc , Le Doré , ' 
n'agueres apporté des Ifles de S. Chri- 
ftoplik,qui eft le plus délicat , &c la qua- 
trième cft La Porcelaine y ou petit Pour- 
pier Sauvage, le moins à prifer, la Terrôr 
le produifant naturellement d'elle-même, 
(ans aucun travail. 

Il fe feme au renouveau fur la couche, 

6c tout le long de l’Efté , puur en avoir 
toujours de tendre. , ' 

* Pour le femer : il faudra labourer la 
Terre , puis la bien drdTcr par tout : 
cpandre delfus voftre graine la plus 
claire que vous pourrez , d'autant qu'à 
caufe de fa petitdfe l'on y en met toû- 
joufs pins qu'il n'en faut , 8c e (liant fc- 
mée, vous ne l’enterrerez d’ainre façon* . ~ 
iînprren battant fur la plançhe avec le l 
dos d’une paële de bois , ou un battoir 
à lexive : on l'arroufcra le plus propre- 
ment que l'on pourra , pour ne faire dc$ 
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trous à la terre, il levé en fort pende 
temps , c’eft pouïquoy Ton ne le laif- 
fera manquer d’eau dans (on commen- 
cement. • ' • ; r; 

Il fe replante pour en tirer de la grai-, 
ne bien conditionnée , & pour avoir de 
plus, gros cqttons à confirmai! Sel , des- 
quels on fe fert en Hyver dans les fala? 
des, & dans les potages. 

Pour la graine : vous jugerez qu’elle 
fera meure, quand vous la verrez bien 
noire : alors vous arracherez la. plante 
& la mettrez fur quelque drap fe fannir, 
& lécher au Soleil : le foir venu , vous 

la ferrerez à couvert dans le mefnie 

* ■*» . •. - 

drap ,1a remettant le lendemain au $o- 
i leil : & tons les jours en continuant de 
mefrne : cela achèvera de meurir celle qui 
ne l’eftoit pas : puis apres vous la broyé- 1 
^ rez dans les mains , & la mettrez jnr 
quelque autre linge à part pour bien fe- 
cher,avanc que de la ferrer : vous remet- 
trez derechef fccher les plantes quelques 
jours durant , car elles vous rendront 
encore 1 beaucoup de graine qu’elles 
n’auroient pas quittés. 

Vous remarquerez que la graine nou- 
velle n’eft pas li bonne à ferner que 
\ a • * " ’r"' celle 
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Celle de deux , trois , ou quatre ans. 

Les Efpinards fe trouvent de - trois 
efpeces : des grands qui, n'ont pas la v 
feuille lî poinduë que les petits , & des 
blonds, qui fonfla troifiéme efpece : ils 
fe veulent femer au commencement de 
l'Automne, afin 3'eftre fortifiez avant \ 
l'Hyvûr -, fi vous voyez qu'ils pouiîënt 
par trop, vous en pourrez couper pour . 
les potages , & pour la patiflèrie, ils - 
feront de beaucoup plus tendres que 
dans le Carefme Où l'on en mange ordi- 
nairement : la maniéré de les femer eft\ 
par planches en petits rayons , quatre k 
chaque planche : on les fardera pro- 
prement quand ils feront levez, & ofte- 
ra-on ceux qui par hazard de quelque ♦ 
graine tombée feroient levez entre deux 
rayons. • '■ ' • r 

Vous en referverez quelque bout; de 
planche pour la graine , coupant aux 
antres endroits ce qu’en aurez de be^ 
foin , & dans le Carefme , vous arra- 
cherez la plante entière pour, tout em- 
ployer à là C uifine, n*y roignant que là /' 
racine. ' ; - , ” 

» La graine fe trouve de deux, fortes, de* 
piquante, 6e d'autre faiis piquans tonte- 
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fumier , elles l'enfleront extrêmement, 
8c s’avanceront de germer plus qu'elles 
11 e feroienç en dix ou douze jours, outre 
que, ne fejournans pas long-temps dans 
terre fans lever , la vermine aura moins 
de temps de les endommager : 8c d'a- 
bondant ayans trempé dans' ce jus, elles 
s’imbibent de la bonne qualité du fu- 
mier , qui les fait vegeter plus abon- 
damment. 

Pour, \zs femer il faut que la Terre 
ait efté labourée avant i’byver, & net- 
toyée de toute herbe: puis avec la four- 
che l'on fera -une jaulge fur le dos de 
laquelle ( & non pas au fonds ,) vous 
placerez vos Fcves à demy pied ou uji 
peu plus l'une de l’autre : puis apres 
Vous ferez une fécondé jaulge , 8c de la 
terre qu'en lèverez vous couvrirez vos 
Ft ves : puis une troifiéme , 8c fur cette 
troifiéme vous placerez dejs Feves tom- 
me à la première : ainfi en continuant 
de deux jaulges, vous y mettrez des Fè- 
ves : il -faut eftre curieux de mener la 
jaulge le plus droit que l’on pourra afin 
que r on puillc les biner, farder, 8c roi- 
gner fans rompre les Tiges en pailànc. 
dedans.. ' . • , 

... • ' ■ , H 
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H y en a d'autre, qui apres avoir bien, 
labouré, &c dtrffé loin' Terre, la dîvifent 
par planches, &c les fement au plantoir > 
mais l’autre manière me femh/e meil- 
leure, d’autant qu'elle rend la Terre plus • 
e(tniée,ou meubie, ou peflc,comme vous 
la voudrez nomme r,m’accomm odant au 
langage de plu heurs pa is pour lafaci--' - 
lité de me faire entendre. 

Dans leur accroillèment quand vous 
verrez que l’herbe les voudra-ftifFoquer 
vous les binerez , & farderez propre- * 
ment , fans les endommager : &c quand 
elles feront grandes , vous remarquerez- * . 
que les Puceons, ou moucherons paroî- 
tront au coupeaudé leur tige,s’attachans 
à, la partie la plus tendre : alors vous 
-/les roignerez emportant les Puceons^ 
avec le plus tendre du jet , où ils font- - 
attachez. . ' "v ” 

/ . Vous mettrez' ccs roigneures dans 
quelque boilIèau 3 pour eftre Jettcés dans 
la folie au fumier , ou en quelque autre 
lieu fort efloigné de vos Feves : car ils y 
retourneraient. , 

Vous deftii)ercz v quelques planches* 
particulières pour manger en verd iansi 
cueillir des goullès dans toutes les plan- 

H- >' • 
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dedans vos planies coite à cafte, fe tou- 
chant l'une l'autre fans fe prcllêr pour- 
tant, & un peu en panchant : cela fait» 
vous les couvrirez du petit fumier de la 
- même couche,en faifànt un autre rayon 
pour une fécondé rangée , dans lequel 
Vous coucherez des plantes comme au 
premier : & ainfl en continuant , autant 
que vous aurez de plantes , par apres, 
vous couvrirez le tout environ la hau- 
teur de quatre doigts de bon fumier 
chaud tout recentement tiré de l'écui- 
rie , & en peu de temps elle t s blanchi- 
ront: fi vous voulez les couvrir de quel- 
ques paillaflbns en forme de toid pour 
les preferver des grandes pluyes r 
elles dureront fort long- temps fans fe 
pourrir* ' 

Quand vous en voudrez prendre pour 
voftre ufage , vous commencerez par les 
dernieres qu’aurez enterrées, & prenant 
tout à main fans diftindion» vous lez 
tirerez d.- rang fur le lieu même les 
épltuherez du pourri , ou de ce qui fer* 
noirci par le fumier avant que de les - 
mettre dans la corbeille, pour les porter 
à la cuifi ne. 

La fécondé maniéré de les conferver 

plus 
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■splus long-temps , fera de les enterrer 
comme deifus par rayons , dans le fa- 
blon en la cave : leur mettant la racine 
*en haut , de crainte que le fablon ne 
grille entre les feuilles , & qu’il ne s’en 
trouve dans les plants > quand on vous 
k fervira. 11 n’elt pas neceiraire de met- 
tre du fumier par dé(fus , pourveu que . 
le fablon couvre la plante de quatre 
doigts de haut, il {uf&ra , & quand vous 
les tirerez pour voftre ufage , avant que 
de les dreflèr , vous les fecoüerez bien, 
la racine en haut , pour faire tomber 
tout le fablon qui pourroit eftre aux 
feuilles : vous les prendrez aufli toutes-' 
à rtiam,comme elLes fe prefenteronc dans 
leurs rangées^ 

Il y a de la Chicorée qui fe ferme 
d’elle-mcme fànseftre lice* qui eft d’une 
fort petite efpece , mais beaucoup effci- 
mable pour la fanté. 

Quant à "la graine , vous lai (ferez 
monter des plus belles plantes .& parti- 
culièrement celles que vou> / verrez qui 
veulent blanchir d’elle^/fnêmes » & fe 
pommer (ans eilre lié^s : vous la lai (lé- 
sez 6ien meurir , œfemement palfer^de 
meurir , car elle rie tombe pas ain fi que 

beaucoup 


Digitized by Google 



ï^4 Le Iardinier 
beaucoup d’autre.: au contrâire,quand 
apres l’avoir lailfée bien lechér , vous 
la porterez fur Paire de la Grangc:en- 
core aurez vous allez de peine à la 
tirer de dedans les nœuds , à grands 
coups de Fléau. \ - 

Lî Endive ou Cicorêe Sauvage fe gou- 
verne comme la Franche , &:;avec 
moins de peine , la femant feulement 
dans un petit rayon, & la far clan t 3 bi- 
nant &:efclaircilTant en faifon. 

Pour la bianchir,on la couvre fim- 
plemét de fumier moyen nemec chaud, 

, elle fe tire de Terre au commencement' 
des gelées, & fe ferre dans le fiblon à 
la Cave comme les autres racines:' 
mais avant que de l’y mettre il faut 
qu’elle foit prefqtie blanche, fa racine 
eft beaucoup eftiméc , & j’ay douté Ir 
je la devois mettre au rang des racines, 
-mais j’ay jugé plus à propos de la p!a-‘ 
cer avec la Franche, à caufe de la con- 
formité quelles ont tanta Paccroilfe— 
ment qu’à ja façon de grainer. 

De l'Oreille nous en avons de plu-* 
heurs efpeces , qui font 1, a grande , ou 
L' oreille ala Mc couenne y ou a la c Paref- 1 
feufe , d’autant qu’une fueiliépeut fuf- * 
fire pour un potage , attendu quelle 
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eft d’une il prodigieufe grandeur 3 
quelle a des fueilies qui ont julques à 
fept poulces de large, & quinze ou dix 
Hui et poulces de long ; c’eft une elpece 
que Ton a apportée des Pays bas 3 j'en 
aÿ eu dés premiers. 

La fécondé cipece , eft une autre 
grande Ozeille icmblable à la Pa- 
tience. ■ » 

, : La troifiéme , eft celle qui Reporte ' 
point de graine 3 mais de qui la plante • 
s'élargit dans terre , en produifent de 
petits jettons àcofté r 3 deiquels om.fe 
iert pour Plant. 

La quatrième /-eft la petite Ozeille 
que nous 

ufa^e. 

■ . 

La cinquième 3 eft POzeille ronde, 
grande & petite , qui ne graine point ' 
aulîî 3 mais on tire duPlant de certai- * 
nés train ailés qu’elle fait 3 qui cou- 
vrent toute la terre j & par des rejet- 
tous qui font autour de la plante 3 que 
l’on partit. en petites troufles* pour en 
faire des Planches. * r 1 

La fixiéme eft la S lire! le 3 ou Sauva- 
ge 3 qui fe trouve dans les hauts prez: 
que l’on ne prendra la peine de culti- ^ 
verdpsles Iardins» . Il 


avons dés fi long-temps en 
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Il y en a une fcptiéme qui a la feuille 
en Trefïle., que l’on nomme j41leluyai 
elle eft fore délicate ôc agréable à caufc 
de fon Acidité * toute femblable à 1*0- 
zeille quant au gouft : fort excellen- 
te dans les potages , farces * ôc fala- 
des , d’autant quelle a toutes les mê- . 
mes qualitez Ôc gouft que les autres 
Ozeilles. 

* Elles fe peuvent toutes femer à l’ifluc 
des gelées , par petits rayons , quatre à 
chaque planche , vous prendrez garde 
qu’elle foit bien fardée de toutes - les 
herbes qui letouffent 4 quand elle fera 
tin peu forte,vous l’éclaircirez afin qu’el- 
le en profite mieux : Ôc li vous voulez» 
de ce qu’arracherez , vous en ferez au- 
tant de plantes : mais le meilleur eft il 
vous en defirez replanter, de prendre du 
plus fort plant, & au commencement de 
l’Automne ou au Printemps , en faites 
des planches à part ; elle vient bien 
d’une façon ôc d’autre , dure fort long- 
temps en (à bonté, même jufques à dix 
ou douze ans, apjes lefquels il fera bon 
c’en replanter ailleurs , d’autant que la 
Terre s’ennuyé d’eftre ' toujours char- 
gée d’une même plante , ôc fc pUift en 
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la diverfité : joint auffi que les racines 
s'en trepre (fans les unes les autres , ne 
trouvent pas de fubûance fufRfantc pour 
leur entretien. 

Files fe veulent labourer au moins 
ttois fois l’an : & à la dernière qui fera 
au commencement des fortes gelées 
vous répandrez par détins du petit fu- 
mier : les croctes du poulailler luy font 
auffi tres-bonnes , & la font profiter à 
merveilles. 

A ce dernier labeur , Ton arrachera 
toutes celles qui par quelques graines 
font tombées de leur rang , & auffi on 
JLiftre la ronde, & coupe-tVn à toutes 
feuilles 8c tiges tout prés de terre, a van V 
que de les couvrir de ces fumiers. 

Pour la graine , elle eft faci e à re- 
cueillir en celles qui en portent : car en 
plein Efté elles montent, & quand vous 
verrez qu'elle fera meure , vous en cou- 
perez les tiges prés de terre : puis eftant 
bien fechée , elle quittera facilement Tes 
bourfes , vous la nectoyerez bien , 8c la 
ferrerez. 

La Paticnct fera gouvernée eomme 
J'Ozeiile: c’eft une plante qui n’eft fi dé- 
licate au manger , neantmoins vous ne 
- " ; - - . laitferc* 
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bifferez d’en avoir quelque planche, 
afin que voftré Jardin ne manque d’au- 
cune chofe.. 

La Bourrache à caufe de fa vertu trou- 
vera auiïi lieu dans voftre Jardin, quoy 
quelle gafte la couleur des potages,, 
en les noirciflantifes fleurs font agréa- 
ble à fervir fur Table , & fe peuvent 
mettre fur la viande , fur les potages, 
fa! lad es & autres appreftsîd autant qu à 
caufe de leur grande douceur,les man- 
ge qui veut , fans quelles donnent 
aucun dcgouft. 

, Elles fe fementau renouveau, com- 
mc les autres herbes , & fe peuuent 
biffer dans terre,lèurs racincs.luppor- 
tant les gelées , & repouflfans au Prin- 
temps. Les Maraifchers de Paris,arra- 
chent tonte la plante , & en Peinent* 
) plufieurs fois purant l’Annee , à caufe 
qu'elle en efl: plus tendre* ~ 

Pour fon gouvernement,il fuffira de 
la binffl r legerement,& la bien farder. 

Pour la graine:vous laifferez monter 
des plus belles plantes, & eftant bien 
meuries fur lepoid,vous la cueillirez, 
& ferrerez ainîi que les autres. 

La Buglofe fera gouvernée de la 

mefme 
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même façon que la bourrache' , c'eft 
pourquoy je ne m’y arrefteray point, \ 

Le Cerfaeil , outre celuy que je vous 1 
ay dit cy-devant qu’il falloir v .fèmer fur"', 
les couches, pour compofer les petices 
falades à la fortie de l’Hyver : il fera \ %. 
bon de mois en mois, d’en referver de 
- nouveau (quç>y que peu) à caufe qu’il en 
fera plus délicat , 'que quand . il eft vieil 
ferrie. Les bandes de vos Efpaliers 
comr’Efpaliers , pourront fervir à ce't^ 
cifet : d’autant qu’il ne peut nuire à vo$- 
Arbres par fa petiteife , & pour le peiv~^ 
de fubftance qu’il luy faut à fon accroif- 
fement ; & encor pour le peu de temps 
qu’il fejoufne en un lieu. ■* • > * . ^ f , 

Vous en laiflêrez moftteu à graine 
quelque bout de planche , qui TufEra.' 
pour vous en fournir amplement , & la 
lâillèrez bien mentir fur le pied,, puis., 
vous l’arracherez , pu couperez , &' la 
feçherez parfaitement avant que de la 
ferrer.- r + ' v 

J II y a une autre efpeqe de Cerfueii 
d’Efpagne , qui fe nomme Mirrhis 
Odorat a : fa feliille relfemble^toutè 
à la Ciguë , eft fort agréable au gouft, 
ayant fon parfum frmblabie à i’Anis- " 
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vert , Sc encor plus agréable en la ma- 
chine pçu à peu. r ■ ' t-o . .. 

Au renouveau quand de (a vieille tige 
il poulie Ton jet , on le couvrira de fu- 
mier metut , puis de chaud par delfus 
pour l'étouffer , afin d'eftre mange en 
falades : il e à beaucoup plus agréable 
que le Periîl de Macedoine , ny que le 
Sceleri d'Italie. \ -, 

Ou le femeraau renouveau en quel- 
que endroit à part , Sc on le labourera 
en quelque façon tant qu’il foit levé 
mais ou le fardera feulement à mefure 
que l'herbe y pouffera : d'autant qu'il 
eft par fois une année fans fortir de 
Terre.- : V ^ * ■ • • 


Pour la graine vous la reciteillirez en 
fa faifon , & la gouvernerez comme les 
autres.' ' 

Le Per fil de Macedoine fera ménagé 
tout de la même façon que je viens 
d’enfeigner au Cerfueil d’Efpagtie , ex- 
cepté que fa graine h'efl: pas li long- 
temps à lever , Sc qu'il ne Je mange 
qu’étouffé fous le fumier , on fous des' 
G rets comme la Chicorée. 

i t 

Le Sceleri d'Italie fera traitté de là 
mcfmt maniéré', (on montante ft ce qui 

Æ; ‘ - x . ’.-eft 
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eft de plus excellent en fa plantera caufe 
de fa delicatelfe & tenckeur. 

Ces trois dernicres plantes ne fe veu- 
dent faner tous les ans : mais fe çonfer- - 
.vent dans Terre fans crainte que les ge- 
4ées les falfent périr. 

Du Pourpier , j J en trouve de quatre- 
fortes : Le yen. Le Blanc , Le Doré , ' ; 
n'agueres apporté des Hles de S, Chri- 
ftophie,qui etl le plus délicat, & la qua- 
trième eft La Porcelaine* ou petit Pour- 
pier Sauvage, le moins à prifer, la Terrûr 
le produifant naturellement d'elle-même, 
fans aucun travail; . 7 - 

Il fe feme au renouveau fur la couche, v 
de tout le long de l'Efté , puur èn avoir 
toujours de tendre..;. v- • 

Pour le femec ; il faudra labourer h 
Terre , puis la bien d reflet par tout ; 
é pan dre ddïiis voftre graine la plus 
claire que- vous pourrez , d'autant qu'à 
caufe dé fa petitellè l'on y en met tou- 
jours plus qu'il n en faut , de eftant fc- 
mée, vous ne l'enterrerez d’autre façon, . ^ 
fînorren battant fur la planche avec le ; 
dos d’une paèle de bois , on un battoir 
à lexive : on l’arroufera le plus propre- 
ment que l'on pourra , pour ne taire dc$ 
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trous à la terre , il leve en fort peu de 
temps , c’efi: pourquoy l'on ne le laif-, 
fera manquer d’eau dans fon commen- 
cement. - ■ ' ■ r ". '■■ ■■■ t' ■ 

Il fe replante pour en tirer de la grai- ' 
ne bien conditionnée , & pour avoir de 
plus gros CQttons à confit» au Sel , def- 
quels on fe fèrt en Hyver dans les fala- 
dans les potages. 

Pour la graine : yous jugerez qu’elle 
fera meure, quand vous la verrez bien 
..noire : alors vous ârraçherez la. plante 
„ de la mettrez fur quelque drap fe fa unir, 
de lécher au Soleil : le foir venu , vous 
U ferrerez à couvert dans le mefme 
drap ,4a remettant le lendemain au So- 
leil : & tous les jours en continuant de 
tnefme : cela achèvera de meurir celle qui 
ne l’cftoit pas : puis apres vous la broye- 
‘ rez dans les mains , & la mettrez lut 
quelque autre, linge à part pour bien fe- 
cher,avant que de la ferrer : vous remet- 
trez derechef fccher les plantes quelques 
jours durant > car elles vous rendront 
«. encore beaucoup de graine qu’elles 
n’auroient pas quittés. 

Vous remarquerez que la graine nou- 
velle n’eft pas fi bonne à femer que 
t • ’ - celle 
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Celle de deux , trois , ou quatre ans. 

Les Efpinards fe trouvent der trois 
efpéces' : des grands qui, nom pas ia v 
- feuille fi poin<fhiç que les petits , & des 
blonds, qui fonfla croifiéme elpece : ils 
fe veulent femer au commencement de 
l’Automne, afin d’eftre fortifiez avant ^ 
l’Hyvcr -, fi vous voyez qu’ils poulFènç 
par trop , vous en pourrez couper pour 
les potages , & pour la patiflèrie, ils ~ 
feront de beaucoup plus tendres que 
dans le Carefme OU l’on 'en mange otdi- 
nairement : la maniéré de les femer eft\ 
par planches en petits rayons , quatre 
chaque planche v : on les faiclcra pro- 
prement quand ils feront levez, 5c ofte- ^ 
ra-on ceux qui par hazard de quelque • 
graine tombée feraient levez entre deux 
rayons. . - ^ • /'■ 

Vous en referverez quelque bout; de 
planche pour la graine , coupant aux 
antres endroits ce qu’en aurez de be^ 
foin 3 & dans le Carefme , vous arra- ^ . 
cherez la plante entière pour tout em- 
ployer à là Cuifnie, n’y r oignant que là ' 
racine. ' 1 • " ■ , ~ • *- 

. La graine fe trouve de dçùx,fortes,de' 
piquante, & d’autrfc faiis piquans , .toute 1 

- V- H \ 3 - . 


) - • 


Digitized by Google 



2 74 L B' Ia RD IN I E R 
îorrde 3 cdle-cy fait les Efpinards blonds 
& plus délicats que les autres» 

SECTION VI., 

' f * * l • 

De/ Feves 3 P ois, & antres Legwmes. 

«v* “ . e % 

v ' 

I L y a trois fortes’ -de grolTes Feves, 
celles que l’on nomme à Paris Feves 
de Marais ; lcfquellcs viennent larges, 
■plâtres , de couleur fort blonde : D’au* 
lies beaucoup plus petites , fcmblables 
aux premières , lauf qu'elles font plus » 
rondes j Et d'autres encor plus petites, 

& toutes differentes des premieres 3 d'au- 
lant qu'elles font prefqne tondes , 8c de 
couleur grife, ou rôugcaftrç : ce font de 
ces Feves que l’on donne aux Chevaux, 
6e que l'on fait moudre pour employer 
en pluheurs befoins. 

le ne veux traiter icy que de ta ma- 
nière de gouverner les plus groffes,. brif- 
fant les petites comme de peu de valeur? 
& je dirày , que les opinions font bien 
diverfes pour le- temps , 8c la façon de 
les femer. 

Aucuns les fument dés les Ad vents. 

*--- de 

. .i 
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de Noël >& tiennent qu’ils en ont- des 
—premières bonnes à manger d’autres 
tendent jtifqnà ta Chandeleur ; & les 
autres veulent que les gelées ioient en- 
tièrement pa liées s avant que de fe met- 
tre à ce labeur,Chaçun aies raifons par- 
ticulières , &: difent que c’eft à caufe 
des Puceons qui en mangent la cime 
quand elles font en^fleùr : pour moy 
qui ay toujours en viféc le plus certain, 
j’attens que les gelées (oient pâlie es, Sç 
-je fonde ma rai (on 'fur ce que la Saifon 
amené tout. Ce n’eft pas que je vous 
veuille dilfuader d’en icmcr aux A d- 
vents , & an mois de Février mais je 
vous confeille d’en, faire peu , refervant 
la pins grande quantité quand les ge- 
lées feront palfées , d’autant que comme 
il eft necellâire de les mettre en la meil- . — 
/lettre Terre ,& la plus balle que vous 
ayez 5 elle fera mal en labeur aux deux 
premiers temps , à caufe qu’elle retient 
■de garde plus fon eau , que les Terres • 
legeres, , . ' '/ :*V > • ' • i 

Avant que de les femer , v.ous choilî- 
rez celles qui font les mieux condition-" ^ 
_nées , 5 c les plus faines ; les mettrez 
tremper un jour ou deux, dans le jus du 

H 4 
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fumier a elles r'enfloronc extrêmement, 
& s'avanceront de germer plus qu'elles 
ne (croient en dix ou douze jours, outre 
que, ne fcjournans pas long-temps dans 
terre fans lever , la vermine aura moins • 
de temps de les endommager : & d'a- 
bondant ayans trempé dans" ce jus, elles 
s’imbibent de la bonne qualité du fu- 
mier , qui les fait vegeter plus abon- 
damment. 

Tour, \:s femer il faut que la Terre 
ait efté labourée avant l’hyver, &c net- 
toyée de toute herbe: puis avec la four- 
che l’on fera -une jaulge fur le dos de 
laquelle (&nonpasau fonds,) vous 
placerez vos Fcves à demy pied ou un 
peu plus l'une de l’autre : puis apres* 
vous ferez une fécondé jaulge , &c de la 
terre qu'en lèverez vous couvrirez vos 
Fc\ 'es : puis une troifiéme , & fur cette 
troifiéme vous placerez desFcves com- 
me à la première : ainfi en continuant 
de deux jaulges, vous y mettrez des Fè- 
ves : il' faut eihe curieux de mener la 
jaulge le plus droit que l’on pourra afin 
que l'on puilfe les biner, farder, ôc roi- 
gner fans rompre les Tiges en pailànt ' 
dedans.. . ' 
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H y en a d'autrel qui apres avoir bien, 
labouré, Sc drdFé l'eue Terre, la divifen^ 
par planches, &c les fement au plantoir j 
mais l’autre manière me fembe meil- 
leure, d’autant qu’elle rend la Terre plus* 
efmiéc,ou meuble, ou pelle, comme vous 
la voudrez nomme r ,1 n’acco m m o d an t au 
langage de plu heurs pais pour la faci-‘ 
lité de me faire entendre. 

Dans leur accroillèment quand vous 
verrez que l’herbe les voudra fuffoquer 
vous les binerez j & farderez propre- 
ment , fans les endommager : &: quand 1 
elles feront grandes, vous remarquerez’’ 
que les Puceons, ou moucherons paroî** 
rront au coupeamdé leur tige s’attachant 
à. la partie la plus tendre : alors vous- 
les roignerez emportant les Puceons^ 
avec le plus tendre du jet , où ils font 
attachez. » " A 

. Vous mettrez ccs roigneures dans 
quelque boilfeau, pour eftre jettc'esdans 
la folle au flinyici , ou en quelque autre 
lieu fort efloigné de vos Fe-ves : car ils y 
retourneraient v - , 

Vous deflinerer quelques planches* 
particulières pour manger en verd fans* 
cueillir des goulïès dans toutes les plan- 

H- j. • ?'•> 
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ches : & quand vous aurez entièrement 
dépoiiillé quelque plante vous la cou* - 
perez présde Tcrre,.afim qu’elle jette de - 
nouveaux jcttons , qui porteront leur 
fruid dans réméré Saifon. ' •• 

Pour les fëiuences vous les taillerez^ 
bien fecher fur lé i: pied, jufquesà ce que| 
les gouffes 8c la tige foient toutes noi- 
res : 8c les arracherez à- la. grande cha*. 
leur du jour les ferez battre au fléau £ 
petits coups, de les ferez vanner à voftre: 
commodité..- ' 

Le Foarre, ou Chaume, que vous ti- : 
rerez,ne fera bru fié , quoy que la cen4- 
dre en foie tres-bonne mais fera mis. 
pourrir, avec les-. fumiers , pour les amé- 
liorer : mern ornent fi vous voulez bien?., 
amender la Terre femez-y des Feves,; 
8c quand elles commenceront à défiai*' h 
_ rir, labourez le. tout e-nfemble , Terre 8CO 
Feves, fans fonger à la perte qu'il y peut 
avoir, car cette waniere de fumier, eft un. 
merveilleux amendement . ~ 

Il fe trouve de groflès Feves qui fënit 
d’un ronge brun : mais elles ne. font IL 
grès que les blondes.. . ■« *•. > £' 

Les petites Fe^fcr 4c Haricot , ou Gkllï— 
bien JFews Rittçs font de deux* 

- efpceesï:- 
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efpeces : de Blanches , & de colorées, 
paræy le (quelles il y en a auffi de blan- 
ches : mais plus .petites, &c rondes que ne 
font pas les- grandes blanches. •*- ^ 

Pour commencer -par les grandes 
vous les Cernerez en quelques planches 1 
à v part quatre rangées à chaque planche,' 
afin d’avoir plus de commodité de lcs : 
ramer, que fi ellesr- eftoient Cernées en 
confufion : vous en deftinerez quelques- 
unes pour en manger en vert, en iaillàtit' 
les autres pour les manger Cechcs , & 
pour la fcmence : quand vous les eue il*- 
lirez, vous prendrez garde de n’oftenfer 
ny corrompre la tige , afin qu’elle vont 
en puoduife juCqiies- a ce qu'elle fechc-^ 
fur le pied.- ^ 

Les colorées qui font plus petites ,-fê 
ftment ordinairement enplain guerec 
frais labouré que l’on herlëra , fans y 
apporter autre foin qu’aux grains , qui 
font en plein champ : finou que huiét, 
ou dix jours apres qu’elles feront levées, 
il eft bon de les biner , & n’y plus tou- 
cher,jufques àçe quelles jettent des traî- 
na (Tes ( qui cft an commencement d& 
Juillet ) lefqnelles il faudra roigner oti> 

1 chaflrer ,,'pour mieux faire profite 

^ ^ U $ 




1 - E 


I A R D I Î. E ,R 


1 


goulfis qui loiït au bas ;< ie la Tige : & 
pour éviter que fc lians les unes aux au- 
tres par trop de ramage , elles ne-ver- 
fa lient , de ne pourr i lient celles de def- 
fous,au lieu de mçurir.. - ' - 

Ces fortes de Feves , s ne défirent la 
Terre fi forte que les Feves de Marais e 
mais plûtoft la Sablonncufc. 

Elles veulent dire feméesau commen- 
cement du mois de May, & arrachées à. 
mefurè que les plantes fechent,les fai fane, 
battre au fléau comme j’ay. dit cy-de- 
vant aux Feves dé Marais : car fi vous 
les cueillez plus vertes, vous aurez gran- 
de peine à trouver les lieux propres* 
pour les meure ficher , qui feroit un- 
grand embarras fi vous en aviez beau- 


coup.. . . . 

Quant aux Brandies qui font ' ra- 
mées : d’autant qu’elles montent au haut 
de leur rames , & font long- temps à: 
toujours porter , il fera bon de cueillir 
les gorilles que vous verrez eflre fe- 
ehées^, à canfc qu’elles ne meuri lient; 
pas toures enmefmc temps- , de qui! en 
peut arriver deux inconveniens/, le. pre- 
mier, qu’eftans palfées de meurir,la gouf- 
s’ouvriroit à la .grande chaleur du. 

■ ■ fout 
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jour r 8c lailïeroit tomber: les Feves qui 
font dedans ; & ic fécond , que s’il ve- 
noie de grandes pluyes , le parchemin 
d-’icelle Gorille citant mouillé il s’atta- 
cheroit aux feves , par une certaine gl« 
qui s’y fait 8c ne s’en detacheroit plus r 
endommageant les feves par. un moi il 
qui les tacheroit , &C les rendroit defa- 
g-reables à la veu'ë , 8c encor plus au 
manger : outre que Ton feroit obligé de 
les e (coller à la main , ce qui feroit per- 
dre! beaucoup de temps. 

Vous trierez toutes les noires, & tou- 
tes celles qui feront mcflées de~ noir , 8c 
blanc d'autant qu'elles^ deviennent 
noires , 8c qu’en cuifant elles teignent 
le bouillon; , > : 

Vous ferez eftat des ronges par délias 
tontes les autres , à caufe de leurdelica- 
telfe , fur pallans de beaucoup les blan** 
ches , quoy qu’a Paris ellesdbitnt plus 
eiieltime.. „ ^ - 

Les Pois Ce trouvent de plufieurs ef- 
peces tres-diderentes , fçavoirdes Pois 
chauds ouhaltifs , les nains , les gtos ; 
blancs,çeux à cul noir, les verts gros, 8c 
petits irceuxfans parchemin de deux tbï-* 
tesjes, chiches aveq &; fans parchemin, . 
J: s v . ;;; *. •• v 
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tes pois de tous les Mois, les gris, les*'" 
taulpi ns, ou lnppins. r 

le trouve fort à propos de particula- 
rifer leur gouvernement quoy que ce 
(oit une plante peu difficile à eftever, 
•neantmoins il ne fera pas hors de pro-- 
pos pour une plus grande indruéfciom 

Il y a trois maniérés de femer des 
Pois i. par planches, en failant quatre ou 
cinq rayons à chacune , félon Tefpece 
des pois que vous y voulez femer , par 
TrochctS' ou Bouquets , ôc en con- 
fuiion.. 

Les Pois Chauds ou Hadifs , fe veu- 
lent femer dés la Chandeleur , ou bien; 
p?u après les grandes gelées. 

La Terre Sabionneufe eft celle qu’ils 
_fouh»ittent pour hafter leur accroiffe- 
ment , & s’ils font fur quelque codeaiv 
exposé au Soleil dn midy, cela les avaiî-^ 
• cera encor de beaucoup* La code de - 
- Çharenton, 5c de faint Maur prés Raris,. 
aious en font paroi dre l'experience , en< 
nous en donnant de fort bonne heure :: 
&tout le fecret negift qu’à les rebinetr 
plu (leurs fois > cela les avance mer veil^- 
leudment. 

, SîyousIçs femez-par rayon s: ce vous' 

’ i ~ 

* *. . ^ 



Digitized by Google 



A- 


F R A N Ç O I Sv. -- . iSj * 

fèrà’ ùné grande commodité 'pour les 
biner,' trouvant place entre deux rayons . 
pour loger vos pie-ds, fans endommager 
les jets e(tans_déja grands , vous les. ; 
pourrez ranger les uns- fur les autres,, 
pour avoir plus grande commodité à, 
les rebiner plu (leurs fois i&c pouE la fa- 
cilité de pouvoir en cueillir les goiUfcs, ' 
on co(Fes,en- (eut faifon, faiis endomma*'- 
ger la plante.. ^ , 

Si vous les. voulez femer par Tro- 
chées, vous ferez des trous avec le Plan- 
toir , à un bon pied prés l’un de 1 au- 
tre : 8c dans chacun vous mettrez (lx ; 
ou huit pois,üs fort iront hors de Terre î 
8c s’accroiftront avant que de s’épandre 1 
fur le Gueret , vous donnans unloidr 
fuffîfant pour les. biner plu (leurs fois h: 
vous voulez,. . 

-Quant à ceux que l’on feme en d©n~ » 
fu (Ion fur le Gueret frais labouré , ou 
ceux que Pon.feme fous raye à charrue,. * 
ils ne vous donnent pas tant de loi (lr, 
àrcaufe qu’ils s’étalent, de tous codez,. 

& I on- ne les peut biner plus d’une foit, 
fans fe mettre en danger. d’en gafter. ' 
Beaucoup avec les pieds. ' 

' Tous p©îs de la grande efpece (com*: - 
. • \ > ; .met- * 
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me blancs , verts à couronne , ceux (ans 
parchemin & chiches J fe veulent femer 
par planches en petit rayon r quatre 
rangées à chaque planche , pour la conv* 
modité d'y mettre deux rangs de rames, 
/ lesquelles fetv iront pour appuyer deux 
rangées de pois : &c tant plus vos pois 
feront de grande 'efpece , tant plus vous 
tiendrez vos rames fortes & hautes, 
d’autant qu'ils monteront jufques au 
bout, je [tant des Colles à-chaque nœud, 
particulièrement la grande efpece de 
ceux fins parchemin dont la Goile de- 
vient Croche, lefqueis chargent extrê- 
mement & jettent des rameaux à chaque 
nœud depuis le pied qui portent Couvent 
autant de Coites que le Maiftre brin des- 
autres. C'eft une efpece que vous devez 
beaucoup elHmer pour fa délicate (le & 
qui^jb peut manger en Vert * avec 
appétit ainf que lestaves : on les appelle 
*Pois de Hollande eftoientfort rares 
il n y a pas long-temps.: - / 

S\ vottf voulez avoir de tre$*gros JPpi& 
il les faudra femer en bonne Terre % & 
les chaftrer quand ils feront à la hamepr 
de quatre pieds: Mais aufli le mal eft, 
queftans. iemcfc en terre forte ils ne 
-:a v : a *,- , / ’ cuifent 
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cuifent pas fî bien que ceux qui font 
produites dans le fablon, qui cft la vraye. 
terre qn’ils défirent pour dire bien con- 
ditionnés. , 

Vous ne mettrez vos Planches de 
Pois rainés toutes les unes artenans les 
antres : mais laillêrez une planche entre 
deux], pour- donner.de l’air à vos Pois:, 
autrement ils s’eftoufaoient , poürrif**- 
fans par le bas:& dans ces planches d'en- 
tre deux , vous femerez de quelques ; 
fortes des racines cy-devant deferiptes, 
lefquellcs profiteront beaucoup à caufç 
de la fraifeheur & ombre qu’elles rece- 
vront par la hauteur des pois» 

Vous deftinerez auffi. quelques -pista- 
ches particulières pour en manger en 
vert : & ferez cueillir les colles par per- 
(onnes non efioui dits qui avec patience 
les arracheront ou coupperont promp- 
tem^pt de leurs Tiges la ns l’endomma- 
ger j afin d’en tirer tout ce que la plante 
en pourra fournir > 8C ils vous dureront 
long- temps. 

Quant aux Pois de la petite efpece» 
(comme blancs,verts, gris, haftifs,nains, 
& à eyi noir) vous les pourrez femer 
eu plein champ à la ch^rriie , damant ; 
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cjue ne fai fans pas grand ramage, ils ne 
s’étoufferont pas.- . . 

- On les feme en deux façons en 
gueret frais labouré , qui aura eu une 
première façon avant l’hyver : ou bien 
fous rayes : c’cft à dire qu’avant que 
de labourer la Terre , l’on feme les 
Pois fur le champ » puis en faifant les 
rayes» la femence tombe au fonds de 
chaque raye , & avec l’aide du Soc eft 
recouverte par la terre qui fe retourne 
deflus. . 

Cette manière de labourer fe -pratique 
pour deux fitîs r l’une pour les loger 
fraîchement quand la terre eft par trop 
legere- : & l’autre pour empêcher les 
pigeons de les manger tcar, à ceux qui- 
ne font que herfez fur le gueret frais, 
ils y grattent comme dès poules 3 & man- 
gent la plufpart de la Tcmence. _ . 

Il y a encor une autre méthode de 
femer des pois-, que les Picards prati- 
quqntiils ont une forme dr Houe plat te 
à la maniéré des vignerons d aupres Pa- 
ris , donc les vignes font dans les terres 
gtaizes , ou dans les Tablons : cet- Outil 
eft tout fêmblable à leurs Houes, quand 
ils les quitte nt^Jor s qu'elles font trop- 

, . ; ufées- 
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«(ees pair les coftcs-, faifant une pointe 
dans le milieu : & pour vous en donner, 
une intelligence plus facile , il relTemble 
proprement à un Soc de charrue à tour- 
ne oreille, & s'en fervent de meme façon 
que l’on laboure les guerets à tourne 
oreille : ceft. à diu^qu’ils ne font aucun» 
iïllonsjou (entiers non plus qu'aux gue- • 
rets où il n'y a que celuv qui divile l.e 
voifin d'avec le- voifin. 

JEn terre labourée depuis peu, dé- 
chargée de toutes mauvaifes herbes , & 
bien rëdrelfée ils font une raye avec 
ce Hm : ( ainfïle nomment- il s) en re» 
culant, & attirant la terre , elle fe fepare' 
des deux codés dans- ce rayon ris., 
fèment des pois à -diftance raifqnna- 
ble- i puis en recommençant un fécond , 
rayon j le huer ouvre de terre-celuy 
qui efl: enfemejic'* puis le.troifiéme, le 
fécond , & ainfî en continuant jufques 
au bout de leur piece : cette maniéré eit 
expedicive ,5c commode pour les pou- 
voir biner avec facilité fans marcher 
defîus , lors qu'ils font déjà forts : ils fe 
fervent auiïi de cette maniéré de femer 
aux Feves de toutes efpeces, raves,ozeil- y 
ks, poirées,3c beaucoup d’autres herba- 
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ges profondant dans terre plus aux unes 
qu'aux autres , félon la force de la (è- 

tnence.,v° ’■••• * 

Les Pois de tous les mois, ( ain/t 
, dits parce qu'ils durent prefqut toute 
.Tant^ée flcuriirans continuellement ) 
vous) les femerez à l’Abry du mauvais 
vent en quelque endroit de voftre Iardin, 
pour en avoir de bonne heure. 

Pour leur gouvernement , il n'y aautr<r 
curiohté qu’aux autres ; finon de couper 
proprement les colles eftans en vert, n'y 
en lai liant fecher aucune & à mefure que 
vous verrez qu’il y aura quelque jetton, 
duquel , vous ne pourrez plus cfperer 
des colles , le couper.,. 

Il faudra avoir grand foin de les ar- 
roufer > particulièrement durant le mois 
d’Aouft, f eur ferez un abry avec des pail- 
lailTons durant les grandes chaleurs, 
pour les guarentir de laforce des rayons 
du Soleil, ' r ^ 

Les Lupins, ou Pois Taulpins , (ainfi 
dits à caule* que la tauîpe fuit le Lieu o& 
iis font femez ) ce font poi$ plats & 
tonds comme une baie de pîftolet ap- 
platie. Dans les Galcres , on Tes appelle 
Pois d'Efelaves , d'autant que Ton en 
v < ■ . .V* N nourrit 
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nourrit les Forçats , ils font amers au 
gond j & veulent; tremper long-temps 
avant que l’on les falle cuire.Us viennent 
par goulTes, attachez à la tige comme des 
Feve$,& chargent bcaucoup.En Efpagne 
ils en fera eut des champs entiers , & en 
nourrilïent le beftail. : 

Ils veulent cftre femes en. rayon à- 
quatre doigts l’un r de- l’autre , & quatre 
rayons à chaque planche , veulent auffi, 
la terre médiocre. . . • - 

Les Lentilles le fement en mefme 


temps que les Fois , en gueret frais la- J 
boure : (1 vous luy avez donne un pre- 
mier labeur avant i’iiyvor , elles en vien- 
dront beaucoup plus belles. La terre fâ- 
blonneufe leur eib agréable ; l’on les 
eue il lira ellant meures, & les lailfera-on 
javeier j vous les pourrez lui lTcr en la 
grange tant que vous voudrez fans les 
battra , d’autant que . les fouris ne les 
mangent point , ny, elles .ne font pas fu- 
jettes aux vers comme les Pois , qui en 
foqt continuellement ronges tant- qu’ils 
font dans la collé ; c’efi: pourquoy il fau- 
dra ufer de diligence à les faire bat- 
tre promptement^ Aucuns au fortir du 
champ par uji beau j.oiir les battent dans 

. •" r , * r. ; . r' u 
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la rue fur une belle place au grand So- 
leil», qui aide beaucoup à les faire cfcof- 
cofilr -. car de les engranger, c'eft beau- 
coup de peine : outre qu’ils fe refue'nt 
comme toute forte d'autres grains, k 
ramoliifent leurs cofîes,ce qui fait quils 
ne fe battent pas fi bien. Vous pourrez 
pourtant engranger des Gris pour les 
donner aux chevaux en gerbe , cela les 
des-agace , & reftaure. s'ils font décheus 

'6c extenuez.' ^ , 

, >. • — _ » * 


SECTION V 1 1. 

' . . * "* *■ ~ ‘ *■ . .H J * 

*pes Oignons, H ils, Ciboules, Fourreaux, 
Herbes odoriférantes , & autres corn - 
tnoditez. du Iardin qui ne font ce ont" 

' prifes aux Chapitres precedens. 

; _ . ■ . ‘ T 7 ’- 

-- X- . \ ’ * - ~ 

L * Oignon fe trouve de trois couleur-J: 
le blanc, le pafle, &: le pourpré rou- 
ge : je dis dé trois couleurs i car je 
n’eftime pas que ce foient trois efpeces 
differentes , veu qu’ils font prefque fem- 
felables au gouft : laiflànt à juger de leurs 
qualitez aux Simplifies. * >u , . 

Outre ce que je Vous ay fait^y-devant 

v r femçr 
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(èïïier des Oignons avec le Perfil , vous 
en Cernerez encore d'autres fur quelque 
planche à part : & quand il fera gros >, ^ . 
comme le tuyau des plumes des pou- 
les, vous le pourrez replanter en rayon 
au, plantoir, afin d'en avoir de très*- 

S ros ; : " . - . - v - p 

Si vous en lai (Tez Cur ia planche où . ^ 
vous l'aurez Cerné , il deviendra plus 
petit , de Ce monftrera plutoft hors de 
terre en CaiCon , que celuy qui aura efté 
replanté; ",. . . v 

Durant Jes grandes chaleurs d'Efté~ 
il voudra monter à graine , ce qu'il faut 
prévenir , en pilant aux pieds le mon-, _ 
tant ;/ccla î'arrefterâ , & fua groflîc 
l'Oignon. ; 

Quand votts verrez qiaJ-il Cera hors de 
terre , & qu'il' aura la fèiiüle bien Ceche, 
té- qu'il Ce rà corne l’on dit bien Aoufté, , 
alors vous l’enleverez entièrement , rc- 0 „ 
cherchant juCqnes aux plus petits dans .. • 
la planche avec la binette, & le lafiferez 
quelques jours' fecher par monceaux Cur - ' 

Coh gueret, pour par apres eflre Ccrré eii , 
lieu temperé des qualitc-zde l’air, tirant 
plûtoft au dec qu'à l'humide.- * , 

Pour la Cemence , yous choifirez des 

plus 


Digilized by Google 



VOa Le I ARDiijiEa 
plus gros qu'aurez refer vé, & les gelées 
eftans palfces,yous les planterez en bon- 
ne terre bien fumée, & déchargée de 
pierres qui eft la y raye, terre que défirent 
des Oignons. Vous vous fer Virez de vo- 
tre huet pour cet effet , en fillonnant la 
planche où vous les voulez!, mettre * non 
en long , mais en travers , & aftèz pro- 
fondément, puis apres vous poferez vos 
Oignons au fonds de hu raye à un bon 
démy pied l’un de fautre , èc les recou- 
vrirez en faifant un fécond rayon : & 
âihfi un troifiéme,& un quatrième, con- 
tinuant de mefme jufqnes au bouc de 
.voftre planche.^ ' • m \ , . 

Quand il eft en graine il cft fort fujet 
k eftre renversé des Vents ,;à caufe de fà 
charge , & la foibleffe de fon tuyau , qui 
fe rompt ou courbe facilement , laillànc 
cheoir fâ tefte k terre , qui pourrit la 
graine 411 lieu de la meurir : c’eft pour- 
quoy l’on y remédiera en faifant comme 
une ( petite barrière tout autour de< la 
planche, (ainfi que j'ay dit an Salfifix) 
Ou bien mettant des petits , pinx d'elpa- 
c« en efpace, k chacun defquels vous lie- 
rez quatre ou cinq tuyaux.», les appro- 
chant ôc penchant d-oucemtnt fans les 
' v? ; ' ^ corrompre 
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corrompre * s’il Te peur. 

- La Tige eftanc feche , &lateft.éfai- 
fimt paroiftre! là graine à defcouvert, 
donne un tefmoignage de fa maturité: 
c'cft pourquoy vohs Tarracherez , 8c 
apres avoir coupé tous les tuyaux > vous 
mettrez fechcr les tcftcs fur quelque 
nappé, mettant à part la graine qui rom- 
bera d’elle mefme fur la nappe , comme 
la meilleure, 8c la mieux conditionnée: 
puis quand le tout fera bien fcc , vous 
les broyerez dans vos mains : en retirant 
avec patience & à force de fecher , le 
plus que vous poufrez. 

Si vous ne la Voulez broyer à l’heure 
rnefmc, v^us lierez les teftes par bou- 
quets^ Jfesj pendrez dans voftrc ferre, 
elle fe confervera,& augmentera en bon- 
té, n’en prenant qu’à voftrc befoin. 

• Il y a tant de tromperie 2 achepter de 
cette graine , que je vous confeiile de 
n’en prendre pour femer que de la vôtre, 
fi ce n’eft que quelque amy vous en 
envoyé pour vous renouvellcr : car au- 
cuns Marchands vous la vendent trop 
vieille s 8c par confequent incapable de 
germer , ou bien ils l’echaudent pour 
epunoiftre la bonne 3 il en faut mettrp 

••I 
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une pincée dans quelque efcuëlle,y met- 
tre de l’eau , &: la faire infufet fur de la 
cendre chaude : en peu de temps elle 
pouffera fon germe^ fi elle eft bonne, 
lînon il la faudra rejetter, 

^Les Ciboules • de toutes fortes de- 

>« . * 

puis la plus, gtoife jutques à la Civette 
d’Angleterre fe plantent de CuilTès, 
en mettant quatre , ou cinq enfembie, 
pour en faire une touffe : & félon la 
grotfèur déjà Ciboule , vous les efloi- 
gnerez , n’y ayant autre foin poqr les 
gouverner , que de \e«j bien farder , bi- 
ner , & fi vous voulez , les fumer ayant 

I J f T ^ ^ Z - » . 

Hyver. : 

On les pourra lai (Ter en leur Planche 
tant dannecs que l’on voudra , la plante 
groflîffant toufiours par les cayeux qu’el- 
le jette en abondance. 

Il fera bon pourtant de trois , ou de 
quatre ans l’un -, de la relever , 8c de la 
planter en un autre endroit : d’autant 
que Ta terre s’ennuye d’eftre chargée d’u- 
ne rnefmc forte, & s’effrite de la qualité 
la plus au gré de la plante ,,ne la rendant 
qwe langoureufe , & debile , fi elle y fe- 
journe plus long- temps, 

JL* Ail fera gouverné comme 1*0 i- 

non 
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gnon , le vray temps de le planter cft à 
la fin de Février : le temps de le piler, oa 
notice Tes tuyaux , eft à la S. Pierre de 
Iuin , & le temps de le lever de terre , à 
la fainct Pierre d'Aouft , fuivant le pro- 
.verbe des vieux Iardiniers: A la S. Pierre 
'Terne tes Ails, à la S. Pierre pile tes Ails, 
à la S. Pierre recueille tes Ails. 

Quand vous les aurez amalfez , vous 
les iailTerez bien fecher par monceaux 
fur le guerec , puis à la fraifeheur du ma- 
tin vous les lierez avec leurs feuilles 
mefmesj par douzaiaes , & leur laiflerez 
palTer la journée au beau Soleil , avant 
que de les porter au grenier ou en la ferré 
les pendant aux folives du plancheront 
les conferver plus lechement. 

Les Efchalotes ( ou Appétits J feront 
mefnagées comme les Ciboules , re- 
plantant les petits cayeux pour les faire 
grolïir : & au mois' d'Aouft vous reti- 
rerez de terre ce que vous en voudrez 
. ferrer , les mettant en meûne lieu que 
les Ails. 

Le Porreau fera auffi ménagé de la 
mefme façon que l'Oignon , & replanté 
en rayon au plantoir le plus avant que 
Ion pourra, afin qu'il ait le blanc plus 

I t 
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long j mefme il ne faudra remplir le 
îayon que quelque temps apres , jufques 
à ce qu'il ioit grandy , cela allongera en- 
cor le blanc , l'on y fait une autre façon 
de plus , qui eft que quand ils font au 
bout de leur accroillèmcnt , on les cou- 
che dans leur rayon » les uns fur les au- 
tres , ne leur laidant fortir que bien peu 
de la feuille : ce qui ell dans terre blan- 
chit, & par ainfi un pourreau «ft allongé 
de beaucoup , &c lait autant de profit 
que deux autres. 

Pour la' graine , vous referverez des 
plus beaux &c des plus longs , que vous 
replanterez au renouveau : & quand ils 
feront montez , vous les entournerez de 
piûx , & palilfades comme les Oignons, 
de crainte que les telles ne tombent à 
terre. 

Quand elle fera meure , vous la cou- 
perez , fecherez , ou ferrerez , par bou- 
quets , ou autrement,, tout ainfi que 
1 Oignon. 

Les Herbes Odoriférantes , & autres 
que vous devez principalement avoir 
dans voftre jardin , font celles qui Ce 
mettent en falades , & dans les apprefts 
de cuifine j laiilant les autres à voftre 

volonté; 
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voftre volonté, comme Souchet , Bazi- 
lie, Lavande , Garderobc , Yilope, Ste- 
ca » Melilfe, Camomille, &c autres, non» 
traiterons icy feulement de celles donc 
vous ne devez eftre dépourveus. 

Pour les/alades : le Baume, l’Eftragon, 
la Perce-pierre, le CrelTon Alenois , la 
Corne de Cerf , k'Pimpinelle 9 de la 
Tri p pe- Madame : font celles que l’on y 
employé d’ordinaire , conjointement 
avec celles que fay deferites aux Se-* 
étions precedentes : la falade eftajit tant 
plus agréable , qu’il y a de diveriîtez 
d’herbes qui la compofent. 

Aucunes de ces herbes fe fesnent : 
autres fe plantent de racine,qu*ey qu’el- 
les portent prefque tonte de la graine, 
mais non fi valcureufc que le plant en- 
racine'. 

Celles qui fe fement , font U Corne - 
de Cerf, la Pimpinellc 6c le Creflon : 
les autres fe plantent avec racine , &c 
toutes fe gardent fort bien dans terre, y 

païïantl'hyver. ... 

Vous pourrez les laiffer tant d’années 
que vous voudrez au lieu où vous les 
aurez lemées de plantées, ny ayant autre 
foin que de les biner , 6c en labourer les 

' 1 3 
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{entiers, de crainte* que les mefehantes j 
herbes ne les eftouffent. 

i Les autres qui fe portent à lacuifine: 
fjnt le Thim, la Sarriette, la Marjolaine 
des deux elpeces, la Sauge aufïi de deux 
efpeces , & le Rofmarin , toutes lef- 
qaelles plantes font aflez faciles à faire 
venir , &vous en fournir plus que fuf- 
fifammenr. 

La Regallife ne fera oubliée, pour la 
neceflïté de ceux qui ont befoin de boire 
de ptifanne : mais fi vous en mettez dans 
YQjftre jardin , placez-la en lieu où elle 
ne puf fie nuire , car fi elle trouve la terre 
à gouft , elle fe trainera & profondera 
beaucoup plus que ne fait le Chiendent, 
vous.» donnant grande peine à la cher- 
cher , en cas que vous la vouiufliez en- 
tièrement arracher. 

Elle vient aufii bonne par toute la 
France , que celle que l’on apporte d’Ef- 
pagne.. 

Pour vous en fournir , vous prendrez 
du plant enracine' , que vous coucherez 
dans Terre à quatre bons doigts de pro- 
fondeur, & vous ne la labourerez point: 
mais la binerez , & farderez feulement, 
pour la faire mieux profiter. 

Le 
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Le Thim fe Terne & Te replante de plane 
enraciné , d’une touffe en faifant pla- 
ceurs brins avec racines , efclatant feu- 
lemcnt le pied , & il le faut planter avec 
le plantoir large , ainfi que ion fait en 
toutes fortes de boutures. 

La, Sarriette fe feme tous les ans, 
e’eft ppurquoy il. faudra cftre foi gueux; . 
d’en recueillir la graine, & l’herbe eflant 
fechçf, fera confervée pour les aflaifon-- 
uemens- 

• De la Aiarjolaine , il y en a de Fran- 
che , & d'Hyvcr, la Franche ou pe- 
tite eft fort tendre à la gelée : partant 
l’on fera foigneux d’en lèrrer la graine* 
pour en refemer tous les' ans : celle 
d’Hyver , ou la grande , fe pourra per- 
pétuer en quelque lieu que vous von-"' 
drez. 

Le$ Sauges Franches & Baftardes, 
reprennent parfaitementdaien de boutu- 
re , & des branches efclatées de leur 
Touche avec racines. 

Le Romarin , fe plante aufïi de bou- 
ture , de de plapt enraciné efclatç de fa 
fouche. . 

. Fenouil Doux , de l'unis , qui font 
plantes ,.rqui fe fervent & gouvernent 

1 4 
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fans beaucoup de foin , ne feront otl* 
bliezcn voftic jardin. 

Contentez-vous du peu d*inftruâ:ioti 
que je vous donne de ces plantes odo- 
1 itérantes , la crainte que j’ay de; groffir 
par trop noft-re volume , a fait que j'ay 
paife allez legcrement par ddfust il relie 
maintenant pour conclure ce traité , d'y 
adjoufter quelques plantes & arbuftes 
portans fruits necedàires en -yoftre 
lard in. ^ , - 

Les Frai fis font de quatre fortes, 
des Blanches , des greffes Rouges , des 
Capprons h & des petites Rouges oa 
Sauvages. 

Pour ces dernières qui font les peti- 
tes , vous ne vous en mettrez pas beau- 
coup en peine , Ci vous elles proche des 
Pois où elles abondent : car les enfans 
des villageois en apporteront allez, 
pourvcii que vous leur donniez quel- 
que peu de choie î 5c li vous elles elloi- 
gnez de ces petites douceurs , vous en 
pourrez faire ,de petits tapis fort 
ellroits dans le milieu de quelques- 
unes de vos Allées, fans auçun foin, ny 
antre peine que de les planter , envoyant 
feulement quérir du plant en mote. 


1 - _ _ • _ i 
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où vous fçaurez qiwl y enaura , ou bien 
cïc les femer , qui e(t jettes dellus ce 
tapis l’Eau dans laquelle vous aurez 
lavé vos fraifes avant que de les :man- 

g er - * - 

Pour les- grollès Fraifes blanches , 

Ronges , Caprons : vous les planterez 
par planches , quatre rangées à la plan- 
che, & chaque planche à lin pied & de- 
my l'une de l'antre ; le meilleur plant eft 
de prendre des T rainaifes qu'elles font 
iltirant l’efté , 5c en mettre trois plantes 
dans chaque trou que vous ferez avec 
le piantoir. Le vray temps de les planter 
cft dans le mois d’Aouft , lors que ces' 
trainaifes font fortes, 5 c ont pris racines 
par les nœuds , formans à chacun une 
petite plante.- 

Pout leur gouvernement , en les la- 
bourera fardera & binera fort foigneu-r 
fêment. 

Pour avoir du plus beau fruid, & dit 
plus net, l’on mettra à chaque plante un' 
petit pailfeau , y liant doucement les 
montans de chaque plante avec du foar- 
re : cela fera qu’outre que le fruid en fe- 
ra plus grosses LimaçpnsjCrapaux,Gre-- 
iioüilles ,5c autres animaux nuifibles ne’ 

ï p 
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s’y logeront pas, ce qu'ils feroient fila 
plante rampoit pas terre : & en mange- 
roient une bonne partie , attaquans tou- 
jours les plus be es. 

Au temps qu'elles jettent leur traî- 
na lies , il les faudra chaftrer curieufe- 
mcnt , ny en laiifmt aucunes , que 
celles que vous deltinez pour avoir du, 
plant;.- ' . 

Vous en ferez tous les ans quelques 
nouvelles planches ruinant celles qui 
auront plus de quatre ou cinq ans , com- 
me commençans à déchoir de leur bon- 
té & grolfeur. 

Il fera bon de les fumer de petit fu- 
mier un peu auparavant les grandes ge- 
lées , afin de les améliorer , coupant 
toutes les feuilles , comme j'ay dit àa 
l’Ozeille.. 

Pour la terre qu'elles défirent, le fa*-' 
blon leur eft plus à gouft que la terre- 
forte : c'eft pourquoy vous choifircz lai 
partie de vothe jardin la plus fablon- 
neufe pour les y loger. 

Si vous vouiez avoir.dcs Fraifes dans; 
l'Automne , vous n’avez qu’à couper: 
toutes les premières flairs qu'elles pouf- 
feront , de. les empefeher de fructifier : . 

elles.; 
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elles re p o u lier o nt d'autres fleurs par 
apres , qui porteront leur fruid en arrié- 
ré faifon. 

Des Framboifes il s*en trouve de deux 
couleurs,- de blanches 6c de rouges : elles 
fe plantent de plant enraciné dclartanc 
une Touche en plaideurs brins 6c les 
plantant à quatre doigts l’un de l'autre 
en ray on ouvert , qui eft la hauteur du 
fer d une befehe , comme j’ay dit cy- 
devanc , quand j’ay traitté de la maniéré 
de drefler la pepiniere , ou je vous ren- 
voyé pour plus abréger. 

Il n'y a autre foin outre les labeurs 
que de tailler le bois mort , 6c ofter les • 
jets qu’ils poufferont dans les fentiers , 
6c entre deux rangs.. Si vous voy tz 
pourtant qu'à force de pouffer ils s'eftouf- 
fa iïènt : vous les foulagerez en coupant 
les nouveaux jets , 6c lailTerez les vieux 
comme les plus francs & capables àpor- 
ter Fruidfc;. 

• Les Grofeilles font de deux efpeces, 
des grofle , 6c petites branches qui ont^ 
des picquerons. 

Et d’autres Rouges-Blanches, & Perf- 
ides fans picquerons , que i on nomme* 
en Normandie des Çadeiies.-. 

*t. L 6 

c. • ’ ' 


Digitized by Google 



,r- • ■ . 

204 Le Ialdinteii' 

Elles fe veulent toutes planter 6c 
gouverner comme les Framboifes y c’eft 
pourquoy je ne m’y arrefteray pas da- 
vantage.. - 

Les Champignons , & toute autres 
efpece femblable 9 que les Italiens appel- 
lent d'un nom commun à tous , Fongir 
nous les diftinguerons en noftre lan~ 
gue , en les nommant , Champignon* 
de bois , qui font ceux qui viennent àjla 
Rive des Forefts r qui. font très.- larges, 
Champignons de prez ou paftures qui 
font ceux qui croifïènt où le Beftail paift 
ordinairement y 6c ne pouflfent gueres- 
qu’apres les premiers brouillards d* Au- 
tomne : ce font ceux que j'eftime les 
meilleurs tant à caufe-.de la beauté de. 
leur blanc par de iTu s que de leur cou- 
leur vermeille par défions ©ntrctce ils- 
font encor de fort bonne odeur , ce que 
n'ont pas les autres : les* Champignons, 
de lard in qui; poulîent ordinairement 
furies Couches , & les MoufTerons*qui. 
ne Viennent qu’au commencement du 
mois de May dans les bois cachez fous- 
la moufle 5 ;doù ils empruntent leur nonr 
de Moufierens. 

De toutes ces efpeçcs.j; il n’y a que* 

celle- 


Digitized by Google 


F R A N Ç O I S. r xof 
celle fur couche que vous puifliez faire 
venir dans voftre jardin.. Et pour ce faire 
on drelïèra une couche avec du fumier 
de Mulet ou d'.Afne, en mettant de (Tus 
quatre doigts de menu fumier , dit; 
Terras : & apres que la grande chaleur 
de la Couche fera pa(féc,l’on jettera def- 
£us- toutes les épluchures y 5c Feau où 
Pon aura lavé ceux que l’on appreftcqn 
à la Cuifine : mêmement tous les vieux: 

&c mangez dés Vers , on Limaçons t 
cette Couche vous en produira de tres~ 
bons,& en fort peu de temps.. Cettë 
me fuie Couche vous pourra fervir deux 
ou trois, ans , ôc fera bonne à en faire 
d'autres.. , 

* « , 

i Si vous jettez de cette eau des laveu- * 
res fur les Couches à Melons, elles vous 
en pourront produire auûi :,je me fuis 
laiilé dire qu’il y a des Lierres qui— 
eftans^nifes dans le fumier ont la vertu 
d'en- produire en fort peu de temps , & 
qu’il y a. dès Curieux: qui ont de ces 
Pierres , je m’en rapporte à l’ejtpericnce 
qu’ils en ont Lite.. . 

, Pour les . Morilles 3 Sc Truffes , il n’y' 
a; qu'en certains lieux où elles viennent 
naturellement,. 
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le croy vous avoir enteigné tout ce 
‘ qui fe peut cultiver dans les jardins , ail 
moins ce qui Te mange le plus commis 
" nement en noftte France Parifieiîne : les 
autres Provinces ayans d'autres plantes, 
dont ils nous donnent les dépouilles à iî 
bon marché , qu'elles ne valent pas la 
peine de les cultiver , comme par exem- 
ple , les Câpres , ce n’eft pas qu’elles ne 
viennent fort bien en ces quartiers: mais 
elles font embarrallàntes , occupans un 
grand lieu pour peu de rapport : & ve- 
nans mieux entre les pierres de quelque 
vieille Mazure , qu'en tout autre lieu;* 
c’eft une trop grande peine de s'atîujet- 
tir à en cueillir les Fleurs pour les con- 
fire au Sel, 6c elles vous reviendroient à 
beaucoup plus d'argent, que vous ne les * 
achcpteritzchez les Efpiciers. 

A Finitions ce Traitté , & montrons à 
prête m ta manière de cdiiferver-en fon 
naturel , & confite tout ce que vous re- 
cuëillirez de voftrc jardin, félon l'ordre 
des Sedions,& des Articles, comme vos 
Fruiéts , Herbages, & Légumes font 
en leur rang dans ccs deux premiers^ 
Tïaittez. 
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;i;ii. et dernier traité',.- 

.SECTION. PREMIERE... 

f 

*î)e la maniéré de conferver les FruiUs : 
en leur naturel.. . 

n*y a rién qui touche 
us vivement les Sens,que 
e voie dans le profond de 
Hyvcr des Fcui&s atillî 
beaux & i ons ; voire mehue meilleurs ( 
que quand on les a cueillis. Ec alors qu'il 
femble que les Arbres foient morts pour' 
ne plus teverdir,& que par la rigueur du 
froid vôtre jardin c il tellement ddpoüil é 
de tout ce qui Tembelli (Toit, qu’il paroift N 
plutoft-.il 11 defert qu’un lieu de cielices t: 

' c*eft< 
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c’eft alors que vous gouftez vos Frui&s 
avec beaucoup plus de contentement que 
dans l’efté.: car par la trop grande quan- 
tité & di ver fi té j ils vous font plûtofi; à 
degouft qu agréables. C'eft donc pour- 
quoy il nous faut efiayer de vous mon- 
trer les moyens les plus certains , 8c les 
plus faciles pour les bien confetvec tout 
le long de l'Hyver : 8c mêmes jufques à - 
ce que les nouveaux vous incitent à quit- 
ter les vieux. Car il eft des Fruiéts com- 
me des Vins: ceux que 1 on boit lc^s pre- 
miers , font les plus délicats, 8c les plus 
feves : 8c ceux que l'on garde pour 1 ar- 
rière Salon font les plus fermes ou rudes:: 
neanmoins dans leur temps tres-agrea- 
bles ; mais fi-toft que les nouveaux font 
faitsA' en boire,l'on quitte les vieux qui 
auparavant c (Voient eftimez tres-excel- 
lens. De mefnae au{fi,fi-toft que les nou- 
veaux F-rui&s apptochcnr de leur ^matu- 
rité, l'on abandonne ceux de l'année pre- 
cedente , & un plat de fraizes,dc cerizes 
f quoy que toutes vertes} çu de poires 
deHaftiveau fera prr-fecé à la meilleure 
poire de Bon-Ohreftien que vous ayez. . 

Pour parvenir à noftre inteution , il 
fera bon de choifit quelque lieu dans 
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voftrè Logis qui foie commode pour eut 
faire un Fruidier , ou refervoir , qui aie 
les feneftres & ouvertures petites, à cauiç 
de la gelée & du grand chaud : lefqueL- 
les vous tiendrez toujours bien fermées, 
n'y biffant entrer aucun Air , & ne vous 
en fervant que pour la clarté , refera 
mant tous les Vol! ets , quand vous en 
fortirez : mèfrnement quand il n'y en 
auroit aucun , & que la porte fuft petite 
&: balle , ce feroit encor le meilleur , la 
tenant fermè'e ft toft que vous ferez en* 
tré dedans. * ^ s « . f 

Le Lieu eftant deftiné pour voftre 
Fruidier , vous le ferez garnir d'Aix 
en Tablettes tout autour , en cas que le 
lieu foit grand , & que Ton puiffe faire 
dans le milieu des Monceaux ou 
Mijols des Fruids les plus cnmmuns, 
que l’on deftine pour les Valjets : & en 
cas qu’il foit petit , vous vous contcn-, 
térez d’en mettte de trois coftez, refer- 
vant le quatrième , pour y placer vos 
Mijols. 

Ce? Ais, feront pofèz fur des confolcs 
de bois j ou de fer , bien fortes , àcaufe. 
de la charge : deux coftç à cofte , pour; 
faire la largeur de deux pieds : vous y 

cloiierez 
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cloiierez une petite latte pardevant , de 
crainte qu’en maniant Les Fruiéts ils ne 
coulent 6c tombent : Vous laiflèrez trois 
pieds de vuidc par le bas , pour mettre 
les petits monceau^ des fruiéfcs les moins 
précieux en les distinguant & feparanc 
l'elon leurs cfpeces r vous continuerez 
des rangs de Tablettes, jufques au plan-, 
cher d’en haut , les pouflânt les uns fur 
les autres à la diftance de neuf à dix 
pouces. 

T Pour voftre plus grande commodité» 
vous aurez un degré de bois facile & 
vous eflevér , jufques à la plus haute 
Tablette, quand vous vifiterez vos fruits» 
une échelle n’cftanc h commode , fc 
bleflant beaucoup plus les pieds, outre 
le danger qu’il y a qu'en vous avançant» 
ôc allongeant par trop pour atteindre par 
fois en quelque lieu efloigné , l'Echelle 
pourroit gibier oit tourner*. 

Le temps venu de cueillir vos Fruiéls- 
de garde que vous reconnoi (Irez en plu-- 
iieiiL’s façons : ou quan 1 ils comment 
cent à tomber d’eux-memes , ce qui ar- 
rive ordinairement apres les premières 
pluyes d’Automne ; quand l’arbre ra- 
fraîchi 6c hume&é , renfle fon bois + 6c 

deltache 
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détaché les fruits j ou quand les pre- 
mières gelées , vous advertifl'enc de les * 
enterrer} ou pour un temps plus prescrit 
dans le decours de h Lune d'O&obre 
(cecy foit dit pour les Poiriers, & Pom- 
miers feulement) commençant à cueillir 
les plus tendres les premiers : & finif- [ 
fant par les plus fermes pour leur don- 
ner plus de loifir qu'aux autres à s'ache- 
ver de meurir. . •- 

' Il y a quelques Fruiéts qui ne fe veu- 
lent manger que mois, comme les Poires 
de Grofmenil, les Cormes, Alizés, Aze- 
rolles , & autres, lefquels vous laidereâ 
à l'Arbre tant que vous verrez que tom- 
bans en quantité d’eux-mêmes, ils vous 
obligent à, les ferrer. 

Pour les Neftles, le vray temps de les 
cueillir eft à la S. Luc, afin d'obeïr au 
Proverbe. 

Quand vous eue Mirez vos Fruits, 
il faudra avoir des Corbeilles d'Ozier 
bien fortes , pour eftre portées pleines- 
par deux hommes , & vous mettrez un* 
peu de foarre au fonJs , pour empêcher 
que le fardeau de celles de delfus , ne 
froide celles de dedous. eonrre la Cor- 
beille.. - 
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A meftire que vous deftacherez vos 
tFmids , vous en ferez efleéfcion,mettant v 
les gros , les mqyçns , 6c ceux qui font 
tombés d J eux--mefmes > ou que vous au- 
rez abbatus en cueillant les autres, cha- 
que forte en fa Corbeille à part : je ne 
parle point icy des petits , ou Trognon- 
nez , car je fuppofe que vous en aurez 
déch rgé vos Arbres beaucoup de temps 
auparavant, & dés lorsque vous avez 
reconnu qu'ils ne pouvoiem profiter, 
afin de donner plus de nourriture aux 
beaux. „ -, . , 

Les Pommes percées de Vers, feront 
auflï mifes avec celles qui tombent pour 
eftre mangées des premières. 

A mefure que vous cuëülirez vos 
Fruiébs , vous les porterez dans .voftre 
Fruiéfckr , 6c rangerez les plus précieux 
fur vos Tablettes, fans qu’ils fc touchent, 
mettant un peu de foarre long de{Tous: 
diftinguant les beaux d’avec les moin- 
dres, par Tablettes particulières, & met- 
tanc les tombés, & verreux en monceau, 
ainfi que je viens de dire. 

Qjant aux Poires de bon Chreftien, 
elles fe veulent cueillir plus curieufement 
que les autres ; car celles qui font belles 
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& bién colorées, rouges d'un cofté, jau- 
nes de l’autre , il leur faudra fceller le 
bout de la qtieüe avec de la Cire d'£f- 
pagne , pour arrefter la S§ve qu'elle ne 
s'évapore : puis apres; on les envelo- 
' pera de papier bien fcc , & les mettra- 
on dans des Boilfeaux couverts , afin 
! qu'elles prennent une belle couleur 
blonde eftans eftouffées dans ces Boif- 
feaux. 

Vous pratiquerez le mefme aux Poi- 
res de double Fleur,CadiIlac, de Thoul, 
& autres qui greffées fur le Coignaflicr 
prennent couleur dés l'Arbre: car quant 
à celles qui font greffées fur le franc, 
elles demeurent ordinairement vertes. 
C'cft pourquoy fans y rapporter tant de 
peine , il n'y aura qu'à les ranger fur la 
Tablette,comme j'ay dit cy-delftis. 

Les plus Curieux ont une Armoire 
qui ferme extrêmement bien , dans la- 
quelle ils mettent leurs Poires de Bon 
Chreftien -, «lie eft garnie de Tablettes, 
& fui# chaque Tablette , il y a de peti- 
tes Tringles de bois qui fe croifent eu 
forme de Treillis, dont les quarrez font 
à peu prés de la grandeur qu’une belle 
Poire peut eftre groilè : iur chaque carré 

ils 
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ils y mettent une poire à part, de crain- 
te quelles ne fe touchent ; & s’il y en a 
quelqu’une de poume,qu’tlle ne gafte la 
voifine; ils tiennent cette Armoire tou- 
jours bien fermée , même ils colent des , 
bandes de papier autour des Guichets, 
pour empêcher entièrement l’Air d’y 
• entrer , n’y regardans que quand ils en 
veulent prendre : cela les eftouffe,& leur 
fait prendre une tres-belle couleur : mais 
.auparavant que de les enfermer ils laif- 
- fent les Poires cinq ou fix jours dans 
les Corbeilles , telles que l’on les a 
apportées du jardin , afin qu’elles le re- 
fuè nt. 

Pour les fruiéfcs qui fe mangent mois 
il les faut mettre en Mijol , & s’ils ne 
meuri lient alfez promptement dans un 
fac à bled : & le* ferez blutter par deux 
perfonnes : le heprtement qu’ils 1e feront 
les uns contre les autres , les avancera 
beaucoup de meurir. . 

Les Raifins-Mufquats , ou autres 
communs le confervent en plufî|:urs fa- 
çons, ou en les rangeant fimplement fur 
du Foarre, ou en les pendant à des Cer- 
ceaux au plancher & les couvrant par- 
delTus avec du papier pour les guarentir 
-• 4 de 
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5e la pondre : ou en les mettant avec de 
la Bade d’ Avoine, ou de la Cendre dans 
•des Tonneaux. ■ . <* 

le lailfe icy plu flairs maniérés cu- 
trieufes d*en conferver , comme , lorfque 
la Grappe etV en fleur , la faire entrer 
•dans un Boccal de Verre ; puis eftant 
meure , la couper , feelier la que Lie , &: 
T*attacher en forte qu'elle pende dans le 
“Boccal fenl y toucher 1 , & aufll bien bou- 
cher l’entrée du Boccal avec de la Cire 
molle en forte qu’il n’y entre aucun air : 
cela conferve la grappe jufques aux 
nouvelles. 

Il y' a encore beaucoup d’autres 
moyens que je méprife à cauie du 
peu de profit que l’on en tire , & de 
l’embarras & defpence qu'il y faut 
faire. 

Quoy que je n’ayc pas cy- devant en- 
feigné , comment il fe faut fournir de 
Mufquats de toutes les couleurs, ce n’eft 
pas que je l’ignore ; car j’en fuis ample- 
ment pourveu,mais corne c'eft une plan- 
te qui fe veut gouverner ain/i que les au- 
tres Vignes, j’en laifTè le foin à mes Vi- 
gnerons, qui dés leur jeunefle font nour- 
ris au travail de la Vigne , i’experienee 
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leur faifant connoiftxe les fubjecfcions 
necelTaires que les Jardiniers n’ôbferve- 
roient pas avec tant de., précaution 
qu’eux : particulièrement au Planter & 
à la Taille qui font les feules façons que 
je leur fay faire , & dont je me trouve 
fort bien. . . ' , • • >, 

■ -le vous diray feulement fur ce fujet 
que les mouches de tontes fçrtes , com- 
me Abeilles,Guefpes,& autres, les Fouî- 
mes, Loirs, & Rats Verets , font extrê- 
mement friands de ce Raifin , quand il 
eft bien meut : pour y remédier il faut 
mettre des Ails a dcrny éceche^ en plu- 
•Tieurs endroits de' voftve Treille,&; alfeï 
proche des Grappes : leur forte odeur 
les en chaflera. •_ "• • 

Le plus grand afpe£fc du Soleil de 
Midy , & l’Abry de quelque Muraille 
eft le vray lieu que défirent les Muf- 
; quats. • . 

. - Pourvconclurrë cette Se&ion , je 
-vous advertiray de vifiter fouvent vô- 
tre Fruiétier , afin que s'il y a quelques 
Fruiéts qui fe pourrilfent , vous les 
oftiez , car par leur attouchement ils 
haftcroienr les plus fains : s'il s'en trou- 
ve quelqu’un qui foit rongé des Souris, 

vous 
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vous ne Coderez pas de fa place , tan- 
dis qu’il y aura deqiioy manger à celuy- 
là elles ne toucheront point aux autres: 
mais tendez dû Ratières proche .die 
là, afin de les prendre , car d’y lailfer 
hanter les ..chats , ils dérangeroient 
tous vos fruidts , & feroient leurs ordu- 
res dedans les Mijols , de fur les Ta-» 
blettes. 

4 ' N 

\ • 
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-.SECTION II. 

*Des Fruitts fechés. 

I L y a quantité -de Fruits que nouç 
feenons au four que l’on fechcroit 
au Soleil en pays chaud 5 commc en Pro*. 
vence les Brignolles , en Languedoc les 
Pallerilles ou Raifins : mais puifquc la 
froideur du climat nous oblige à nous 
fervir du four : je particulariferay icy 
de quelle façon chacun veut jdtre 
feché. 

Commençant par les Cerizcs , Gui- 
nes , & Griottes , comme par les pre- 
miers que la Saifon nous prefente ; 
vous les choifirez bien meures , grof- 
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Tes , 6c qui ne foient point tournées : 
vous les polerez «fur des Clayes , les 
rangeant cofté à coftc , le plus propre- 
ment qu’il , fe pourra , fans qu’elles 
foient les unes fur les autres , y laifl'ant 
les queues & les noyaux , puis vous 
les mettrez dans le four , qui fera tem- 
péré de chalenr,comme quand on a tiré 
le Pain d’une fournée , & les y ayant 
lailîées , tant qu’il aura de la chaleur, . 
vous les retirerez & les remuerez toutes 
en les changeant de place , afin qu'elles 
(echent parfaircmenr;puis vous rechauf- 
ferez le four , les y remettant tant d« 
fois que vous reconnoifliez qu’elles 
(oient fuffifàmment fechées s pour eftre 
gardées. Vous les laiflerez refroidir en 
Monceau un jour entier , par apres vous 
les lierez par bouquets 6c les ferrerez 
dans des Quailfes ou Boiflèaux bien 
fermez, . 

Les Prunes feront fechées comme les 
Cerizes, 6c ne feront cueillies que tres- 
meures : les meilleures à fechcr font cel- 
les qui tombent d’elles-mefmes , car 
elles auront plus de chair 3 6c feront 
plus agréables au manger que celles 
que vous deftachcrez de l'Arbre , qui 

gardent 
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grrjent .toujours quelque verdeur. 

Pour les plus excellentes à faire Pru- 
neaux, on choilit les Impériales, Dattes, 
Sainte Catherine, Diaprées, Perdrigon, 
Cypre , Brignoles, Damas de toutes les 
fortes , & Saint îulien pour le commun ' 
<lu Logis. 

Si vous voulez accommoder des Pru- 
nes à la façon de Brignoles, .il vous faut 
choifir de quelque belle efpece de vos 
Prunes : comme de v Perdrigon , d" Abri- 
cot, Moyeu d'œuf, Brignoîles, ou autres 
qui auront la peau blanche : les peler 
fans Couteau en tirant la peau qui quit- 
tera aisément la Prune, fi elle eft bien 
meure j puis ofter les noyaux, fans rom- 
pre le F ru ici comme j’enfeigneray cy- 
apres en parlant des Abricots , faire 
bien bouillir ces peaux avec peu d'eau, 
palier le tout par un gros linge: dans ce 
jus qui fera en confiftance de Syrop, 
tremper yos Prunes a chaque fois que 
vous les mettrez au four , en lés appla- 
tillant autant de fois \ fi voftre jus n'eft 
«allez en Syrop , vous prendrez du jus 
de Gadelles blanches , bien meures, 
cela rendra voftre fy'rop fort efpois , ÔC 
bien lié. 

K , 2. 
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Les Provençaux au lieu du four > les 
mettent à des branches d’cfpine, à cha- 
que Piqueron une, & les laillent ainfi 
fecher au Soleil. 

Les Pefches s’accommodent de la 
mefme façon que les Prunes , mais il les 
faut cueillir fur l’Arbre : car celles qui 
rombent , outre qu’elles font trop meu- 
res elles fe font des meurtrilfures qui 
ne fech croient qu’à grand’ peine , & fe- 
roient defagreables au manger : avant 
que d’ofter les Noyaux , vous les met- 
trez une fois au Four pour les amortir : 
puis vous les fendrez proprement avec 
le couteau : & tirerez le noyau , les ou- 
vrant &■ applatillànt fur quelque table, 
afin que les mettant au Four elles fe fe- 
chent auffl bien par dedans que par de- 
hors , à caufe de leur grande époillèur, 
& au dernier coup qu’elles fortiront du 
Four eftans encore toutes chaudes vous 
les reformerez , & applatirez pour leur K 
redonner leur première forme. 

Les Abricots feront aufll cueillis fur 
l’Arbre bien meurs , il ne fera pas befoin 
de les ouvrir pour leur ofter les Noyaux, 
mais feulement de les poufler proprement 
par l’endroit de la queue ôc ils fortiront 

par 
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par le bout. En les fechant l’on ne lès 
ouvre pas comme les Pefches ; -mais on 
les laine entiers Je contentant de les 
aplatir , afin qu’ils fechcnt également, 
êc qu’ils s'arrangent mieux dans les 
Boëtes. _ - - , . 

Les Poires fe fechènt pelées & fans 
peler , toutes de la mëfme maniéré .que ' 
j’ay enfeigné cy-devant:eftans pelé^ el- 
les en font beaucoup plus délicates , ôc 
l’on fe fert des peaux pour les tremper 
dans le jus ; ainfi que j'aÿ dit aux Prunes 
pelées : on leur laifiTe la queue 8c la tefte 
en les pelant; il n’y a rien qu’à faire cfle- 
&ion des bons Fruiéts les plus délicats 
& les plus mufquez : comme l’Orange, 
le bon Chreftien d’Efté , la Mufcadille, 
le gros Mufcat , le RouiTelet , le Bez y 
d’Any ; & cent autres qui fe trouveront 
excellons/ 

La Poire ne veut pas cftre cueïllie 
trop meure, car cela la rend mollallè. 

. En Vendange , vous pourrez mettre 
païmy vos pelures du Vin blanc doux 
au lieu d’eau : & auffi quand ce fera 'la 
faifoii des Cydres , y mettre du PoiEC 
fait doux (àus eau. 

Les Pommes, fe fechent ordinaire- 

• ' J v s • _ 


Digitized by Google 



in Le I ardini e r 
ment fans peler : & (e coupent par moi* 
tiezr , oftant le Trognon : vous pourrez 
en taire bouillir quelques-unes pour en 
tirer le jus , afin d’y tremper celles qust 
vons voudrez fecher. 

Les Rai fins de toutes fortes. Mu feats, 
& autres, fetont aufii fechez au four fur 
la claye : n’ayans autre fujeéfcicn que de 
ne Ls*r donner trop chaud , & les tour- 
ner iouvent , afin qu'ils fechent égale- 
ment. Les Languedociens les pa lient 
dan.', la Lcxive , avant que de les fecher 
au Soleil. 

le mettray an£ÏI au rang des Fruiéts 
fccs > les Feves vertes , lefquellcs bien 
appreftées, avec quelque peu de (arriette 
fcche ( qui eft le vray alïaifonnement 
des Feves,) palïcront pour nouvelles. 

Pour les fecher, vous prendrez des 
tendres , qui ont encor la peau ou rob- 
be verte, & non pas blanche : vous leur 
ofteréz cette robbe ( ce que l’on appelle 
à Paris , fraizer ) puis vous les mettrez 
lécher air, Soleil fur des Papiers , en les 
remuant plu ficurs fois le jour : vous les 
retirerez le foir dans le Logis , & les re- 
mettrez tous les jours au Soleil, jufqucs 
à ce que vous reconnoifliez qu’elles 
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feront bien feches,, qui fera en peu dà 
temps, fi le Soleil n’cft couvert de nuées; 
eftanc fechées , on les ferrera clans des 
bouleaux couverts , les gardant de toute- . 
humidité. 

' Il les faudra lailfer tremper, ou infufec 
dans l'eau tiède , environ demy jour au- 
paravant que de les mettre cuire. 

Pour les Pois verts , on choiiira des 
plus tendres., eftans tirés de leur code, 
ils feront mis fecher comme les Feves, 
avant que de les cuire , vous les mettrez 
tremper en eau tiede , adjouftant à leiut 
çuillon une poignée de feuilles de Pois; 

- nouveaux , fi vous en avez en verd : îa 
liant avec du fil , de crainte qu’elle ne 
ie méfié avec les Pois. 

-, Les Morilles &'Moufîèrôns feront ' 
enfilez , & penius'en quelque lieu à la 
chaleur , comme le deifus d’un four où 
ils fecheront facilement : & fi vous' 
n’avez aucun lieu commode , il fuffira 
de les pendre devant le feu ou de les 
mettre dans le four moyennement chaud* • 
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SECTION III. 

'Des Confitures au Sel,& au yinaigre. 

L Es Concombres font les plus gros 
Fruiéts dn Iardiri Potager qui fe 
cônfif nt au Sel : on les prend fore pe- 
tits ( que l’on appelle Cornichons ; à 
•caufe que l’on choifit d’ordinaire ceux 
qui font ctochus,d’aurant qu'ils ne profi- 
tent point en groffilfantjeftans déjà gros, 
mais tendres, n'ayans encor les Pépins 
dais : car ils fer oient de!agreables au 
manger ; ceux-cy fe cpnfifent bien pelez 
ou (ans peler : mais il vaut mieux les 
peler auparavant que de les confire , 
qu’apres qu’ils font confits : à caufe de 
la perte du Sel & du Vinaigre , qui aura 
confi cette peau , qui pour fa dureté 
n’eft pas facile à manger ; ils font au (H 
plus propres & plus blancs eftans pelés 
à l’in fiant que l’on les veut fervir , que 
ceux que l’on pele avant que de les con- 
fire , lî bien que vous en uferez comme 
Vous voudrez. 

Les autres qui font les Cornichons, 
fe confifcnt fans peler à caufe de la deli- 
catelfe de leur peau. 

Y ous 
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Vous les çusillirez dés le matin , par 
an beau temps ,4eur biffant paffer la 
journée au Soleil , pour les amortir un 
peu, afin qu'ils prennent mieux leur Fel. 

"Vous mettrez ies pelés, ceux (an* 
peler , & les Cornichons chacun à part 
dans des pots de G rets : ( car ceux de 
lierre, fè pourriffent par la foïce du Tel 
qui les pénétré, perdans leur Saumure:} 
ôc vous les arrangerez proprement , les r 
prenant le plus que vous pourrez , (ân$ 
les froifier vous jetterez par deffus du 
Tel én bonne quantité : puis du Vinai- 
gre^ jufques à ce que ceux d’en haut 
„ trempent : autrement il s’y fer oit une 
moiiiirure , qui gàÆcroit ceux qui ne 
tremperoient pas ; cela fait, vous les fer-- 
rerez en lieu tempéré de chaud & de 
froid , n’y touchant de fix femaines au 
moins, afin qu’ils fe confifent parfaite- 
ment : voftre Frui&ier fera très- propre ■ 
pour les bien conferver. 

Le Pourpier que vous confire zy&ra* 
pris de celuy que vous avez replanté 
pour-effre, plus; beau & plus gros. Le 
, vray temps pour'le cueïilir , eft quancf 
; il commence à fleurir , fi vous voulez 
]àvojr. bien tendre- : car fi vous attea-- 
- K 
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diez qu’il fut dcfleuri pour-' avoir la 
graine ( comme Ton le vend ordinaire- 
ment, ) il fci'oic trop dur. à manger : vous 
le ferez amortir ou. delfecher deux ou 
trois jours au Soleil puis apres vous, 
les rangerez dans les pots de Grecs , le 
filant & couvrant de Vinaigre , comme 
les Concombres. 

Les Câpres , les Fleurs de Geneft , la 
P er ce - p i çr r e . F Ê ft rag o n ,5c autres herbes 
fembîables , feront aulli confites de la. 
xnefme maniéré que les Concombres 
' & le Pourpier. * 

Les. Fonds d'Àrtiçhaux fe eonfifent 
au Sel : mais d'une autre méthode que 
les piecedens : .car ils veulent eftre cuits 
plus qu’à demy : eftans refroidis & 

bien cloutés de toute leur eau , mefme- 
jnent jelTiyés ave« des linges pour n’y 
avoir, plus d humidité : l'on les rangera 
dans des pots,& l'on répandra par def- 
fus de l'eau falée autant qu’elle le peat. 
eftre, c’eft à: dire , que pour la rendre 
jufques à ce point , .il y faut mettre du. 
Sel autant qu’elle en pourra fondre , & 
ce jufques à ce que vous reconnoi fiiez 
qu’en y, en mettant davantage , elle n'en 
-puifte plus ion ire, &.que ic Sel aille au 
v. . fonds 
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Ro 11 J s en Ion entier cccce eau le nomme 
■ Eau Marinée. 

Par de [Tu s cette Eau qui fumage ta 
vos Artichaux , vous coulerez de bon 
beurre fondu U hauteur de deux doigts 
afin que I Air n'y puiife entrer : puis le . 
Eeurre eftant bien refroidi, vous les fer- 
rerez avec les Concombres , ou en lieu 
femblabie , & les couvrirez de telle fa- 
çon ,^q ne les Chats 5c Souris f n’aillent 
manger ;le beurre.- 

Je prefuppofe que vous les ayez pre--. 
parés avant qiîe de les mettre dans les- 
-pots , de la mcfme façon que quand on v 
les veut fervir fur la Table : qui eft d’ô- 
ter tout le vert de leurs feuilles-, 6c le- 
foin de dedans. 

Le vray temps pour ce mefnage 
en Automne , quand { en pratiquant ce 
•que j’ay dit cy-devant dans le fécond • 
‘traite au Chapitre des A r tic baux ) vos 
plantes. vous en produifent de tendres -, ■ 
ce font ceux-là que vous devez prendre 
pour faler, 5c vous nfattendrez pas qu’ils • 
s’ouvrent pour fleurit , mais vous les > 
prendrez quand ils font encor en pom— 

- mes bien fermées. 

Quand l’on- en voudra manger , oa‘ 

• JT K: 
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les deflfalera entièrement , les changeant 
d'eau , & les remettra- on bouillir encor 
une fois avant que de les préparer pour 
U Table. 

Les Aiperges , Pois fans Golfe, Mo- 
rillesjChampîgnons 5c Mouffcrons 5 fe- 
ront auffi confits au Sel, ( les ayant fait 
Cuire à demy , ôc apprefter chacun félon, 
fa façon ( de la mefme maniéré que les. 
Artichaux. 

Vous yifiterez au. moins tous les 
. Mois vos pots , afin que s'il y avoir 
quelque chofe de chanci , ou que quel- 
qu’un perdît faSaumure , vous y appor- 
tafliez remede., * 

le me fuis advifé , depuis quelques 
années, de confire des Cornoüilles ^ & 
les ay fait paifer pour des Olives de- 
Veronne à beaucoup de perfonnes qui: 
s’y font trompées, la couleur eftant tou- 
te fem b labié, 5c le goufl; peu différenc- 
ie fay cueillir les plus greffes, &c mieux 
nourries au temps quelles veulent com- 
mencer à rougir les ayant laiifé tin- 
peu fannir je les mets dans des pots ou 
barils ,. &c les remplis .d’eau Talée tôute 
femblable à celle que j’ay dite pour les. 
. AmchaïUi.*, & pour leur donner bonne 

odeur: 
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odeur j*y adjoufte du Fenouil vert en 
branche, Sc du Laurier, puis je bouche 
bien le Vaiileau , Sc n’y touche de trois 
mois apres. Si elles ont pris trop de Sel 
on les de(Talera auparavant -que de les 
feevîr fur la Table. 1t ■ * 


<r 

SECTION IV. 

, f 

Des Confitures au Moufl 3 ou Vin doux» 
an Cidre & au. Miel. 

T Outes fortes de Frui&s qui fe cou- • 
fifent au Sucre fe peuvent auflt 
confire au Mouft, au Cidre , Sc au Miel: 
de il n’y a autre fujeftion à choifit 
ceux qui fe veulent parboiiillir auparavât 
que de les confire , d’avec ceux qui ne 
s’everdument point , que celle que l'on 
feroit fi l’on les. confifoit au Sucre., 
C’eft pourquoy j’aime mieux me rete- 
nir dans cette Se&io.i de vous les diftin- 
gucr attendant de vous en donner 
une intelligence tres-ample en la 
Se&ion fuivante , 011 je m'eftftndray tout 
au. long , vous enfeigriant les diverses 
•maniérés, de faire des. Confitures li- 
quides^ 
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quides ; en fui va ne l'ordre &: le rang 
des Fruitbs que j’ay tenu dans tous les 
.Chapitres de ce Livre, pour ne rien bif- 
fer paifer fans vous fatisfairc , 8c vous 
rendre capables de confire tout ce qui 
îc rccuëiiiira dans voftre jardin propre 
à faire Confitures. 

Pour deferire icy feulement les prin- 
cipales fuje&ions que l'on doit obferver 
ncceflâirement, à confire le fruift au 
Mouftjou Vin douxivous prendrez trois 
Seaux, ou trois Pots , ou trois Parties 
de Moud , félon le peu ou le plus que 
vous voulez confire de Fruict : vous les 
mettrez dans un chauderon ou poeflon 
fur le feu , & prendrez garde , fi vous 
faites voftre Feu avec du bois , que la 
flamme pour eftre par trop grande ne 
bruflc voftre Chauderonnée par quelque 
cofté. 

Vous ferez bouillir ce Mouft jufques 
à la redudion de trois à un , afin qu'il 
ifépoifïilTe 8c puilfe confire fuffifamment 
voftre fruid, pour eftre de garde fans fe 
chancir ny gafter. - 

Vos Fçui&s eftans pelés , ou non fé- 
lon leurs efpeces , ou la delicateflè que 
vous y voulez, apporter : ceux qui doi- 

. ve»t> 
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vent eflre boiiillis , 8c l’eftantsj 8c bien 
égouttés , 8c fechés de toute leur eau, 
feront jettes dans ce moult, & confits, 
les ccumant foignâufement , 8c faifanc 
bouillir jufques à ce que vous voyez^ 
que le Syrop foit en bonne conliltance,, 
ce qui le connoit en en mettant quel-. * 
ques gouttes fur* une AÆIette , elles de- 
meurent en Rubis , 8c ne coulent point 
en panclvmt l'Afliette.. .■ 

Le Moult, ne fçiuroit eltre pris trop 
doux j c*elt poürquoy. fi~ toit que, l'on 
apportera des Grappes bien meures de 
la Vigne , vous les ferez promptement, 
fouler , 8c prendrez de ce moult ce que . 
vous aurez de befoin , blanc ou rouge,. N 
félon ce que vous voudrez confire : au- 
cuns fruiàs j comme les Coins, les Poi- 
res, les Rai lins rouges, 8c femblables, 
veulent que ce moult foit de Grappes 
rouges : autres le veulent de Grappes 
blanches , comme les Noix , les Raifins • 
Mufquats, 8c antres à qui on defire con* 
feryer la blancheur. 

- - Aux Frui&s que vous confirez où il> 

; faudra du Vin rouge, mettez-y pour re- 
■ lever le goult , de la Çanelle, 8c doux • 
ck-Gerofle, les enfermant dans un petit 

iiccudi * 
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nœud de linge afin qu'ils ne fe méfient 
avec les confitures Sc le perdent ou con- 
fomment, dans le Syrop : & à ceux qui 
voudront du Vin blanc , vous n’y met- 
trez que le fenouil vert, l'enfermant auffi 
dans un linge. 

Le Raifiné fe fait en prenant de bel- 
les grappes rouges des plus meures , & 
ne les cueillant que l’apres-difhée au 
grand Soleil , afin que toute l'humidité 

en foie bannie» Vous les mettrez en 

/ 

quelque Grenier de voftrc Logis , ou 
l’Air & la chaleur donnent aifément, 
les eftendant fur des Tables ou clayes , 
peur là les laiifer quinze jours au moins 
fe refltiyer & amortir ; à faute qu'il ne 
fa fie beau Soleil 5 ou que le temps foit 
froid , vous les mettrez un peu au jour 
bien tempéré de chaleur , apres quoy 
vous les pretfèrez dans les mains en 
leur oftant toutes les raffles ou rafteaux,* 
& vous mettrez le tout peau & jus- 
. bouillir dans le chauderon en l’efcumant 
foigneufement , & oftant le pins de pé- 
pins que vous pourrez : vous ferez ré- 
duire le tout à la troifiéme partie, dimi- 
nuant le feu à mefure que voftre, Rai-- 
fine s'efpoiffit j, &4e remuant fouvent: 

. avec: 
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avec une gafche ou cuciller de bois /de 
crainte qu'il 11e s'attache au chauderon, 
pour le frire cuire également : eftant re- 
~duic , vous le pallèrez à travers une 
E (lamine ou gros Linge, froillantdes 
peaux avec lé Cuciller de, bois pour ei> 
exprimer toute la fubltance , en apres 
vous les pretferez en tournant l'Eftami- 
ne, ou avec des preifes ; cela fait , vous - 
les remettrez encore fur le feu , £c les 
ferez recuire tournant inceliammcnt tant 


• * ‘«Y* » , “*• 

que Vous jugerez voftre Railine eftrc 
allez cuit, puis vous le tirerez du feu, le 
valant dans des Terrines , de crainte 
«pfil ne contrarie quelque mauvais gouft 
du Chauderon : eftant demy froid^ous 
le mettrez dans des pots de Grçts ou 
Fayance pour le confcrver. 

Vous laiifeiez vos pots defeon verts 
cinq ou fîx jours : puis vous y mettrez v 
un papier , de la rondeur du dedans 
de voftre pot : lequel touchera par tout 
voftre raifiné : & quand vous vifiterez 
vos pots , fi vous voyez q >e voftre pa- 
pier foit chancy , vous le lèverez y en 
remettant un autre , autant de' fois 
que vous y verrez 'de moify „ qui fera 
julqucs à ce que toute l'humidité fuper- 

fluc 
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234 Le Iàrhinier 
fluë foit évaporée , alors il ne chancira 
plus , fi ce n'eft que yoftre Raifiné ne 
foit pas allez cuit 1 auquel cas il le fau- 
dra recuire , puis vous le couvrirez à 
demeurer. ; 

* Pour faire de la Mouftarde à la mode 
de Dijon , il ne faudra que prendre de 
ce Raifiné , ôc y mettre de la Graine de 

Senevé moulue ou brovée dans un mor- 

- 

tier , puis paiiée au Tamis bien délié, 
eftans bien meflez enfemble il faudra 
y e Éteindre des charbons ariens pour 
ofter l’amertume du Senevé : puis la 
mettre dans des Barillets ou pots de 
Grets que vous boucherez bien-, •& les 
férreftz à voftre ufage. 

L’on confit auffi toutes fortes de 
Fruiéts au Cidre de Poire fait fans Eau ; 
en le fai fa ne réduire au tiers par l’ebui- 
lition, de la mefme façon que j’ay die 
au Mouft. 

} 

Pour confire au Miel, vous prendrez: 
du plus épois St plus dur reifem blanc 
au Sucre-, & le ferez bouillir dans une 
poëfie à Confitures , l’ccumaîit bien eu- 
rie«femcnt J & le remuant de crainte qu’il 
ne brtifle ; Pour voir quand il fera cuit, 
il faut prendre un œuf de Poule , & 
• > . \ le 
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le mettre fiir yoftre miel , s'il enfonce 
il neft pas aflez cnit, & s'il flotte deflus 
il fera en bonne confi (lance pour con— 
fire vos fruits. Vous fçaurez que le 
miel cft fort aisé à bru fl cr : c’eft pour 4, 
quoy vous achèverez voftre euiflon , 
à petit feu , remuant fouvent le fonds 
de voftre chaud er on avec voftre gafl* 
che , ou cueillies» de crainte qu'il ne 
brûle. 



SECTION V. 


Des Confitures liquides au Sucre. 


Q V o y que je devrois icy commen- 
cer par les Amandes , <3i:ofeilies. 
Abricots verts & Fruicts rouges , com- 
me les premiers qui fe prefentent pour 
eilre confits : ncantmoins , j'ay eftimé 
qu’il valloit mieux (uivre l'ordre que 
nous avons déjà tenu , que d’entremefler - 
les Articles., car parayanrore }’en poui> 
rois oublier quelqu'un, ce qui vous don- 
neront du mefeontentement. 


Nous commencerons donc, par lés 
Poires comme celles à qui j’ay donné 

le 
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le premier rang , 3c diray que chez les 
confifeurs de Paris, il ne s’en trouve que 
de quatre' ou cinq fortes qu'ils gardent 
au liquide pour faire fecher à mefure 
qu'ils en ont de befoin pour le débit: 
ces Poires font la Mufèadille, gros Muf- 
cat , le Blanquet , le petit Rouuelet , & 
l'Orange : neantmoins toutes fortes de 
Poires fe peuvent mettre au lucre : vous 
préférerez pourtant les Fruidts délicats 
à ceux qui fontfermcz. 

Pour parvenir donc à noftre inten- 
tion vous pèlerez" proprement vos fruiéls 
faifant la peau la plus deliée que vous 
pourrez, & leurofterez la telle , laiffant 
laïque uc entière & ratilïee aux plus pe- 
tites , 3c vous couperez les plus gros 
par ihoitié , 'leur oftam le Trognon , & 
ne leur lai liant qu’un bouc de queue. A 
mefure que vous les pelerez vous le3 
jetterez dans l’Eau fraifehe , de crainte 
qu’elles ne noircilfent : en apres vous 
les ferez parboüitlir ou everdumer pour 
aidera la CuilFon , & les rendre plus 
préparées à recevoir le Sucre : puis vous 
les tirerez de l'Eau & les efgovitrerez 
• fùr quelque Claye : cela fait vous les 
pefexez , 3c mettrez au moins autant de 
, * livres 
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livres de bon fucre qu'il y aura de livres 
de fruid : vous caflèrez voftre fucre , en 
forte que| le plus gros morceau n’excede 
en çroflèur une Chaftaigne : vous met- 

Î5 C» " .. 

trez voftre fruid dans la Foc (le, & vous 
le poudrerez de voftre fucre par def- 
fus , y jettanc un peu d’eau pour ayder 
à le fondre feulement : apres vous met- 
trez voftre Poëfle fur le feu, & confirez 
voftre fruid le plus prbmptement que 
vous pourrez , afin que le bouillon fur- 
«ageant cominuellcment le fruid, il le 
cuife également. . 

Vous aurez toufiours l’Efcumoire à 
la main pour changer de place à vo- 
ftre Fruid 6 e efeumer continuellement} 
vous ne lèverez voftre Poëfle de deffiis 
le feu que vous ne jugiez voftre Fruid 
eftre confit : ce que vous pourrez re- 
marquer par le bouillon , qui s’abbaif- 
faiit 11e fera tant de Moufle ou de, Bou- 
teilles qu’au commencement , & par 
les Courtes de Syrop (que vous mettrez 
fur une afliettejfi elles ne coulent point} 
alors vous tirerez voftre poëfle de def- 
fus le feu j & verferez vos Confitures 
dans quelque Terrine , de crainte que 
fejournans dans la poëfle, elles ne con- 

tradenr 
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tracent quelque mauvais Gouft, prove- 
nant du Cuivre , vous les lailferez trois 
ou quatre jours repofer dans cette Ter- 
rine en lieu exempt de la poudre fans 
les couvrir *, tifin que toute l'humidité 
du fruict s'évapore , & que le fruid 
prenne Sucre : au bout defquels , vous 
pancherez voftre Terrjne,& s’il y a quel- 
que eau qui fumage le Syrop» vous l’ef- 
goutterez 3 puis vous renverferez vos Go- 
n turcs dans voftre poefie, afin de les fai- 
re recuire, h elles en ont de befoin j & 
les laillerez un peu refroidir , avant que 
de les mettre dans les pots pourles fer- 
rer : vous les lai {ferez quatre ou cinq 
jours fans les couvrir : au boqt defquels, 
s'il y a quelque humidité delfus , vous 
l’cfgoutferez : puis vous les couvrirez, 
comme j’ay dit cy-devant , y mettant 
un papier de la rondeur du pot qui tou- 
che le fyrop. Et li vous les trouviez afles 
cuittes la première fois , apres les avoir 
é goûtées , vous- vous contenterez de les 
fajre chauffer fans les vuider de la terri- 
ne , en les méfiant avec la Gafche ou 
i’Efcumoire; & eftans un peu refroidies, 
vous les mettrez dans les pots, comme je 
viens de dire. 

L’on 
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L'on confit aufli des poires & autres 
fruits pour ertre mangez chauds , ce 
que Ton appelle Comportes : comme 
par exemple le petit couteau & autres 
félon la Couftume du pays , où vous 
ferez. 

Pour les confire , vous les peierez 
comme fa y dir-cy dcfilis &: les mettrez 
dans un pot de terre neuf ^ à une livre 
de poires , il fuffit d’un bon quarteron 
dc’fucre , avec la moitié d'un demy fep- 
tier de bon Vin vermeil, & de l’Eaii juf» 
ques à ce que celles d’enfiaut trempent, 
vous les couvrirez du couvercle , & les 
ferez boiiillir à feu médiocre , les re- 
muant de temps en temps pour ne les - 
lairter attacher au pot , 8c quand elles 
feront à demy cüittes , vous y mettrez 
de la Cane lie 8c des Cloux de Gerofle, 
les faifant achever de cuire à petit feu 
jufques a ce que le Syrop foitaifez fait 
à voftre votante. 

Pour les fervir- fur table , vous les - 
rangerez proprement fur une Artïette 
en Roze , les mettant les unes fur les 
autres en pointe de Clocher, puis le Sy- 
rop eftant un peu refroidi , vous le ver- 
ferez par delfus , afin qu'il arroufe vô- 
tre 
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tre fi' ni et de cous codez. 

Quant aux Pommes , il s'en confit fort 
peu au fu exe , fi ce n’ell en Cdmpofte, 
( c’efl: à dire pour eftre mangées chaudes) 
mais pour garder , l’on n'en fait guere, 
à caufe qu’elles font mollaffes , & n’onc 
pas grand Gôuft. 

Pour les Composes , celles de Cal- 
vil feront confites fans peler & entières, 
leur oftant feulement le Trognon le 
plus proprement que l’on pourra , en le 
creufant par l’endroit de la queue avec 
jun coufteau fort eftroit » comme ceux 
d’Angleterre : puis elles feront boüillies 
8c bien efgoutées avant que d'eftre rni- 
fes dans le Poëflon. A une livre de 
fruiét , il faut au moins fix onces de fu- 
xre j pour faire un bon Syrop en Gelée: 
8c au lieu d’Eau , vous ferez bouillir des 
pelures de pommes de Renette ou Cour- 
pendu j 8c les ayant pafiees & prellees 
à travers une Eftamine ou gros Linge, 
vous prendrez de ce jus , 8c en mettrez 
une fuffifante quantité pour confire 
vôtre fruid , le moins que vous pourrez 
pourtant , de crainte qu'il ne fe defpe- 
çe : vous le ferez cuire à grand feu de 
Charbon ( celuy de bois eftant du tout 
-7 incommode 
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incommode au Sucre) afin que le boüi l'- 
ion furnageant le ftui& il le confife el- 
gaiement , vous 1 armerez fouvent vo- 
lire frui#, l'efenmant 6c tournant avec 
une petite gafehe de bois qu'aurez faite 
de quelque rond de boete à confitures: 
c'eft une petite uftancilc fort propre à 
manier le Sucre , tant en confitu- 
res au liquide qu’au fec , partes , con- 
ferves & Malfepains , d’autant que fou 
efeume tourne , & mefle tout ce 
qui elt dans le poeilon jufqucs -au 
fonds. 


Voftre fruidt eftant confit, vou$ tire- 
rez le Pocilon du feu , le laiflerez pres- 
que refroidir avant que d'en ofter vos 
Pommes , les roulant doucement dans 
leur Syrop avec la gafehe , puis vous 
les tirerez Sc poferez fur leur trou , afin 
qu’elles s’efgoutent : en apres vous les 
drelTèrez en Piramide fur une aiïiette, 
une au milieu , llx autour , trois de (lu s* 
& une fur les trois qui fera la pointe : 
vous verferez vos efgoutures dans le 
Poe fi on , & ferez cuire voftre Syrop 
fur un petit feu a jufques à ce qu’il foie 
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en Gelée, le remuant Couvent, de crain- 
te qu'il ne brûle : puis quand vous vou- 
drez fervir voftre fruiét , vous le refpan- 
drez avec un cuëillcr d'argent fur vos 
pommes,les arroufant de tous coftez:ce!a 
fera un Cotignac ou gelée, qui ornera de 
beaucoup voftre fruiéfc , reropliiîant aufli 
le fonds de i'affiette. ; 

Les Pommes Conrpendu,& R e net tes 
fe pellent, & fe confifent entières ou par 
moitiés, leur o liant au (Tl les Trognons, 
êc leur faifant unejgeléeavec leurs peaux, 
comme j'ay dit cy- déifias. 

Aux unes & aux autres, f vous y vou- 
lez adjoufter le Vin : vous mettrez le 
rouge au Calvil , avec la Canelle & le 
Cerofle , & le blanc aux antres avec le 
Fenouil , cela augmentera de beaucoup 
leur gouft. 

Avec de la pomme, l'on contrefait des 
prunes,qui eft en les couppant par quar- 
tiers , de chaque quartier en tailler un 
petit plotton , l'arrondi liant en pointe 
par les deux bouts ,' de la mefme forme 
d’une prune : puis les faire patbbüillir, 
& de leurs pelures en tirer le jus pour ef- 
poifîir la gelée , en les confiant comme 
cy-dcvant , eftans cuites on les drefëra 

fur 
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fur Paillette , en forme de pointe de cio- 
cher on Piramide : ce (bon plat fort 
agréable à voir , Sc qui prend à l’a- 
bord ceux qui 11 en ont point encore 
vu , ne pouvant dire ce que ce peut 
eftre. 

Vous pouvez faire de la Gelée de 
Pommes à part , «n tirant du jus des 
peaux &Troignons , dont vous aurez 
ofté les Pépins avant que deies mettre 
cuire ; le tout cftant bien cuit en l’eau, 
pafîe par l’E (lamine, Sc bien prefsé vous 
mettrez dans ce jus du Sucre en fufïifan- 
te quantité :'ce que l’experience vous 
apprendra , y en mettant pluftoft plus 
que moins , faifant cuire cette Gelée en 
bonne confiftance , la remuant incelfam- 
ment $ puis vous la pa lierez à travers 
quelque morceau de linge de Quintin, 
la coulant dans des Bo'étes ( pour la gar- 
der en forme de Cotignac , ) ou fur des 
Affiettcs pour la fervir fur la Table: 
defquelles Afliettes fi vous voulez vous 
en prendrez: quelques-unes, & couperet 
ce Cotignac en pètites bandes pour 
orner les bords de vos Plats de Com- 
poses : où p o ut ( tirant à l’efpargne Sc 
ift'efnage ) -en fervir peu , J les entrelaçant 

1 L a 
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en treilles ou figure de Serpenteaux fut 
des Afïïetces. ^ 

Pour ce qui eft des partes , je n’en 
parleray qu’à la Section lui vante , quand 
je traideray des confitures feches, d’au- 
tant qu’elles Te font toutes prefque de k 
mefmc façon. . 

Les Prunes fe confifent pelées & fans 
peler, en leur lailfant les noyaux , & l’on 
ratifiera feulement les queues pour les 
rendre plus vertes : on les jettera dans 
l’eau à mefurer que l’on les pelera % 
elles fe veulent cueillir pour confire, & 
non pas ramafîèr celles qui tombent : le 
vray temps pour les cueillir , cft quand 
-celles qui prennent couleur commencent 
à rougir : les plus excellentes que l’on 
choifît, font le Perdrigon , l’impériale,- 
la Diaprée, 1‘Abriçor , la Brignole, l’ifle 
yert , Sainde Catherine , de Roy , & 
antres qui Ce trouvent tres-bonnes : cel- 
les que l’on pele ordinairement , font 
celles dont la peau devient rouge en 
meurifïànt , laiflant les autre? fans peler^ 
fijee n'eft pour la plus grande delicatef- 
fe : car pour ce qui eft du gouft , la peau 
de toutes fortes de Fruids eft la partie 
la plus fayourenfe de tout le friiid : I’qu 


Digitized by Google 



F K A N Ç O I S. 245 

les fera parboüillir ou éverdumer dans 
d'eau , efgouter , comme nous avons 
dit cy-devant : puis ayant mis à chaque 
livre de froid): «inq quarterons de bon 
Sucre cadé, rvec un peu d’eau de celle 
dans laquelle elles auront efte par bouil- 
lies : l’on jettera le tout dans la poefle, 
la mettra- on iur le fourneau , où le 
charbon ne fera qu'à demy allumé ; afin 
qu*en s’achevant d'em^razer , le Sucre 
ait loifir de fondre, & que la poelle ne 
brufle poinr, • ^ 

• Vous remarquerez cecv , qu'à tontes 
confitures au Sucre , le charbon ne doit 
cftre qu'à demy allumé , quand Fort 
commence à„ confire , pour les caufes 
que je viens de dire : & s'il fe peut il 
faut tafeher à les faire toutes d’une cui- 
te : c'eft à dire , finis les tirer de deflus 
le fen, que vous ne croyez qu'elles fioient 
faites : car de les tant remettre de fois 
fur le Feu , cela diminué beaucoup de 
leur couleur , & fait brufler le Syrop, 
qui s'attache au haut de voftre poefle 
ou Bafïine : il fiiffit que vous-vous y 
teniez attentif , efeumant fioigneufement 
& retournant pu faifant rouier le fruidt 
dans Ion Sytop j avec le dos de fi’Efcu- 

L j - ' 
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moire ou la Gafchc , le faifant toujours 
bouillir par dc'.Tus le frui et : & lors que 
vous verrez que le bouillon Ralentirai 
c’eft un figue qui approche de fa cuif- 
fon : ce que vous reconnoiftrez encore 
par les gouttes que vous mettrez fur une 
Afliettç, qui ne couleront point. 

Vo ; Confitures eftans faites vous les 
tirer -z du feu , & les gouvernerez de la 
mefme façon que j ay dit au x f poires. 

, Si vous voulez en drellèr dans des 
Talïcs : quand elles feront fufHfamment 
cuites , & prefque refroidies , vous les 
efgoutcrez de leur Syrop, & les range- 
rez proprement dans les Talfcs,, fans les 
preüer par trop : puis au bout de deux 
pu trois jours, vous les efgouterez en- 
core s'il y a quelque humidité , 8c ferez 
réchauffer le Syrop , ( s'il eft trop clair 
vous le recuirez, ) puis le coulerez à tra- 
vers le Quintin fur vos Prunes , fans les 
«jeftacher de la Taffe : & le Syrop furaa- 
geant par ddfus > les, garantira de chan- 
cir : vous les lailfeiez defeouvertes trois 
jours, 8c apres vous leur mettrez un rond 
de papier de la grandetir.de la Taffe , qui 
touchera au Syrop, afin que s’il chan- 
ciifoit , Ton en changeait : ççla fût que 

' ‘ les 
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les confirmes paroiffent beaucoup , & 
fans coin par ai ton plus belles quand on 
a levé ce papier , qui avec îoy entraifnë 
toute la chancilfure ou chandilïure qui 
d’ordinaire fe fait en forme de peau fur 
toutes les confitures , au fqu elle s ou në 
met point ce papier. 

Four les Comportes de Prunes que’ 
l’on veut manger chaudes , vous në 
mettrez que demy livre de Sucre à la li^ 
vre de fruiôt : & pour la propriété , l’oiï 
leur coupe la moitié de la queue qui 
refte pour les prendre avec les doigts, fit 
ion ne fe veut fervir de fourchettes. 

Les Amendes & Abricots Verts , font' 
les premiers fruicts qui fc confiftnt : 01* 
les prend tendres, auparavant que le bois 1 
du noyau commence à s’endurcir j Pour 
ks confire , ils s'everdument dans l'eatt 
claire , y mettant un peu dé bon Tartre 
pour deftacher la bourre qui eft delliTS,- 
puis apres on les eflhye chacun à part,' 
pour ofter cette bourre, & oiv les confit 
comme j’ay monftré cy-devant, mettant 
feulement livre à livra de Sucre & c% 
fruiét : fi c’ert pour manger en comporte 
il fuffîra de demy livre de Sucre à h' 
livic de fniiéU*- ; ' • 

L 4 , 


Digitized by Google 



Le Iardiniïr 

Les Abricots eftans en leur parfaite 
grofièur , le confiant pelez &c fans pe- 
ler ’ y on leur poulie le noyau , comme 
j’ay dit cv-devant aux Abricots fechez, 
aux plus verts on leur donne un périt 
Boiïillo» pour les évtrdwaer , puis làns 
les fechcr ils font pris avec l'Elcumoire, 
& mis dans le Sucre call’é , avec un peu 
d'eau : en apres ils font confits , & gou- 
vernez jufques a la fin de la mcfme fa- 
çon que les Prunes ; li faut cinq quarte- 
rons de Sucre à la livre de fruiâ. 

Quant à ceux qui font trop meurs, 
pelez & non pelez * il les faut mettre 
partny le Sucre calfé , avec fort peu 
d’eau , fans les faire parboüillir aupara- 
vant : & il ne faut pas craindre qu'ils fe 
defpecent ; car la force du Sucre les fai- 
iît, & on les retire de la Poëfle plus en- 
tiers ~( s'il faut ainfi dire ) que l'on ne 
les y a mis. 

Aucuns mettent avec les Amandes 
leurs noyaux , en plaçant une à chaque 
vuide d'entre les Abricots qui font dans 
les Talfes : lî vous y en voulez mettre, 
je vous conleillç de les faire confire à 

J >art , dans un peu de Sucre : car fi vous 
es mettiez firns cuire,,, ils feroienr 

defcuûe 
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cfefcuirc vofire confiture , & elle chan- 
ciroit.’ - • 

Quelques-uns aufli confifcnt les 
Abricots d‘une autre maniéré , qui eft . 
de les pvler, 6c au lieu de les mettre dans 
l'eau, ils ont dufticre en pouJre qu'ils 
jettent par deiïds : les laillans infufer ui* : 
jourou deux , tant que le fucre Toit fon- 
du : puis ils les mettent fur le feu , & les- 
ayans retirez apres le premier boüillon, 
ils les laitfènc repofer encore deux autres 
jours dans leur ^yrop au bout c!e!quel$: 
ils les achèvent de cuire , & mettent les 
Abricots dans les pots,puis ils font re- 
cuire le Syrop , 6c le vetfent par delfii s 
cette façon de confire eft embarrafiante,,, 

. Ôc ne fait pas fi bien que celles que j# 
vous ay dit cy- devant. 

L’on fait aufli de très- bonne Marme- 
lade d' Abricots , Pefches , &c autres 
Frui&s propre à ce fujet; en: les prenant ' 
bien meurs , 6c les faifant cuire avec le 
Sucre, y mettant la moitié de demy fep- 
tier d’eau à deux livres * de^Sucre r 6c 
trois livres de firuiâ: : vous /a cuirez en 
confiftance pour garder, puis la mettrez 
dans les Pots 6c Tafies» en la couvrant 
Ôc gouuemant cômc le; autres confitures,, 

• • ■ v h S ■ 


Digitized by Google 



Il finit q ne je fafiê icy une petite dî— 
greflion , touchant le Sucre : &c que je 
die y qu’il ’y a une vieille erreur qfij s’eft 
toujours pratiquée parmy beaucoup de 
ceu^ qui le méfient de faire des, Confi- 
tures : c*eft qu'ils cuifent leur Sucre à 
part j jufques çn conlifiance de parfait 
Sy rop , l’efcumans. foigneulement , ; puis 
ils mettent leur Frui& dedans 3 & le 
confifent quanta moy > l’experiçnce. 
m’a fait connoiftre qu’ils fe trompent 
ues- lourdement , pour les raifons que- 
je vous vais, dcclaicer: : qui font que le 
Sti.cre eftant en Syrop v a exhalé (avec 
l'eau qu’ils y ont,mife) la, meilleure de, 
plus fubtile qualité dm Sucre ,.qui pene-; 

&; fai fit plus vivement le Frui& :ôc 
qu’au contraire c.e!uy qui.^ft deja en* 
Syrop,, v n.e peut confiie.que ,ie,delïu.s 3 à. 
c^ufe qn’fi çft c.ngraifié> & cfpoifiy par- 
la Çuifibnî : : ; outre cette rai ion ja- 

mais le Sy rop ne prend que bien peu le 
goi\ft du. 'F ru. él ce. qui ié rend moins, 
agréable,...: ' v -j. .• • « 

Les». Auberges & Pefches >, comme; 
elles font aikz fembiables aux Abri- 
cots 3 , aufîl v.euHnt-clles, eftte; confites» 
de, Iftiuefiuc façon ._cn.rôut* &partour., 

V— " . ' C5fl- 
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C'efl pourquoy je n'en diray 1 rien da- 
vantage , de crainte que par une fuper- 
fiuité de difcours*je ne grouille par trop- 
noftre Livre. 

Les Coins eftans des Fruits tres-^ 
durs , veulent eftre connus d’autre façon'* 
que les tendres. Pour y parvenir 3 ils fe- 
ront pelez proprement , coupez par 
qtiartiers,&: lesTroiguons eftans oftez,ils 
feront jettez dans l'eau claire : Par apres’ 
ils feront mis bouillir jûfques à ce 
qu’ils approchent d’eftre cuits : puis otv 
vuidera l'eau dans laquelle ils auront- 
boliillv , «S c l’on y mettra du bon 
blanc 5 continuant à les faire cuire tant 
que vous verrez qu’ils fe veulent d'efpe-* 
cert alors vous les tirerez du Feu, Ôc 
les mettrez et goûter Sc fccher -, cela fait-' 
vous les confirez comme’ les autres; 
Frui&s precedens , trois quarterons de^ 
bon Sucre eftans fuflRlans pour chaque 
livre de Fruift , y adjonftant la Canelle 
&: leCloud de Geroftle, puis vous les 
mettrez dans les Pots au fortir de la> 
Foëfle, fans autre obCeryation que de le^ 
pofer en lieu fec. 

Le Cotignac à la mode d’Orléans fc- 
6it-.cn- mettant bouillit en eau claire les»’ 
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peaux & des Troignons, y méfiant auffi 
la Gomme que vous tirerez des pépins», 
qu’aurez fait tremper : laque'le pailerez 
à travers un linge pour les en feparer, 
avant que de la mettre partny les peaux:, 
le tout ayant bien boüilly , il le faudra 
palier par l’Eftamine , puis faire cuire 
ce jus tant qu’il efpoiffiflc , y adjouûant 
du vin blanc Françoisjou Bourguignon:, 
d’autant qu’il y a des vins qui noiicillent 
en cuifant , comme font tous les vins 
d'Orléans , de. Blois, & quelques autres:, 
vous y mettrez du Sucre à proportion 
du jus que vous aurez » ne vous en 
pouvant dire la doze , par ce que ce fera 
plus ou moins félon que voftre jus fe- 
ra fort ou foible :: l’exgerience vous le 
fera connoiftre dés le premier, coup : ce- 
la fair vous le mettrez cuire à feu mé- 
diocre , en l’efcumant bien , & le re- 
. muant fouvent avec la GafcHc , pour 
l’empefcher de s’attacher à la poëfle : 6c. 
quand vous reconnoifticz. qu’il fera cuit 
en c.o n fî fiance de Gelée forte , vous le 
tirerez du feu le verfant à travers quel- 
que linge délié fur les moules de plomb* 
figurez j, ou tout d’un coup dans les, 

* Boerej où y ou s le. voudrez conferver.. 

Eftant 
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Eftant bien froid , pour retirer eeluy. 
des Moules & le mettre dans des Boë- 
tes , il faudra faire chauffer de l'eau dans 
quelque chauderon, tremper le moule 
dedans jufques a» bord , puis le cocffant 
avec le fonds de la Boëte , tourner les 
deux cnfemble ç'en defius deffous , le v 
Cotignac quittera le plomb, &. tombera, 
dansja Boette , laquelle vous égouterez 
de l’eau qui pourroit y eftre avec le Co- 
tignac , qui fera fondu par l’eau chaude* 
en fe de hachant du Moule : vous les 
bifferez deux jours fans couvrir , au: 
bout defquels vous les fermerez-, & fer- 
rerez en lieu, fec.. 

Si. pendant 1 * Année ce Cotignac chan- 
ciffoit , 011. caudiffoit.y Oü bien qu’il y; 
tombait quelque ordure : il faudroit 
faire chauffer de l’eau claire* &: en verfet 
par deffus,çela. cm portera toute l'ordure,, 

6c il fera aulll beau que s’il, venoit 
d’eftre fait; 

Les Noix font les Confitures les plus, 
longues à faire de toutes : on les choi- 
fïra tendres , auparavant que le bois Ce 
falfe à la coquille , ôc les pelera-on^ pro- 
prement , leur baillant trois ou quatre, 
coups de couteau à chacune ,, en long; 
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& non en travers » afin qu’en bouillant 
elles foient mieux pénétrées , à mefure 
que l’on les pclera, l’on les jettera dans- 
l'eau tiede , 6c les fera- on infufer err 
grande eau fur la cendre chaude , juf- 
ques au lendemain , que l’on les mettra, 
bouillir en nouvelle eau , 6c eftans ti- 
rées du Feu 6c égoutées>elles feront miles 
derechef infufer dans d'autre eau:6c vous 
reitererez cela autant de fois 3 que vous 
reconnoiftrez qu’elles n’ayent plus d’a- 
mertume apres quoy vous les achève- 
rez de cuire en bon vin blanc François 
à un cent de Noix , une pinte de vin 3 6c 
autant d’eau , y mettant gros comme 
une Noix feche de bon Salpeftre pour 
les mieux penetrer , & defamertumer ; 
au defaut du Salpeftre vous y mettrez 
gros comme la moitié d’une Noix de 
Sel r puis quand vous verrez qu'elles 
fe voudront defpecer , vous les tirerez 
hors de l’eau , 6c les mettrez bien égou- 
ter 6c fecher dans quelque linge : ce 
qu’eftant fait vous les larderez de bonne 
Bfcorcc de Citron 3 6c les mettrez con- 
fire comme les autres que j’ay dit cy- 
devant , adjouftant un peu d’eau pour 
foire fondre le Sucre les allaifonnant 

de 
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de Candie , & doux de Geroffles , ijb 
fuflira de trois bons quarterons de Sucre 
pour livre de Noix que peferez à L 1 lieu- 
se que les voudrez mettre dans le Sucre; ‘ 
eftans confites les Syrop réduit en. 
bonne conliftance , vous les verferez. 
dans les pots les lailfant découverts» 
quelques jours comme les autres.. 

Les Ceriz.es que l’on voudra confire* . 
fieront choifies les plus groflfes , mieux? 
nourries, & non tournées : on ne les- 
prendra trop meures , mais- quand elles-' 
auront une couleur vive & vermeille 
par tout : celles de la Vallée de Mont-'' 
morency font fort en eftime pour leur 
bonté : défi: pourquoy l’on prendra fotv 
temps, quand on commence à les apport 
ter à Paris, & 011 n’attendra pas la fin de 1 
la failon r où l’on ne peut avoir que leur 
ombrage ; car vous-fçaurez , qu’en tou-' 
tes forces de fruiéts; les premiers qui fe 
mangent en chaque faifoiv{ pourveu què; 
l’on leur donne le temps de mjeùrir) font* 
toû jours les plus^exceUens au gouft* 
& les» mieux çonditionnés :■ le$ autres* 
n^ftans que comme des- rc grains , qui 
par débilité n’ont peu- accompagner les: 
premiers ep maturité,;- *1 < *-**-• - -■ v 

Bout* 
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Pour confire vos Cerifes fans noyaux 
il faut les pefer avant que d’en tirer les- 
noyaux j puis avec le plus de propreté 
que vous pourrez- , tirer le noyau en- 
prellànt doucement la Gerifc du bouc 
des doigts y & tirant la queue de l’autre 
main il Tor tira ai Cernent fans la déchirer,* 
Vous les jetterez à n>elure dans voftre 
Poëfle où il y aura duTucre en poudre, 
que vous aurez aufli: pezé avant que de 
l'y mettre ; vous venez par les poids, ce 
qu’il y aura à déduire pour les queues 
& noyaux , afin de garder la doze ne- 
ccftaire du Sucre qu’il convient mettre 
à chaque livre : qui eft cinq quarterons 
de S tiare , pour chacune livre de Ceri- 
fes, que vous voulez faire bdles à pre- 
fenter , & qu’il y ait de beau Syrop. le 
fçay biem qu’il fer oit plus expédient 
apres leur avoir ofté 1 s noyaux de les 
pe(èr dans quelque papier : mais cela les 
gafteroic & pa r roüilleroit ce que la? 
Cerife ne peut fouffrir à caufe de fa dé- 
licat Cfe, fe tournant facilement, & au HL 
qu-elle perdio t beaucoup de fon jus.. 
Êour fondre le Sucre vous y mettrez ; 
quelque peu de jus 4e Gerifes que vous* 
aurez prelfccs dans.un linge, ( les tour- 
' • neess 
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nées feront allez bonnes pour cela.) 
Vous mettrez la Poefle fur le feu , le 
Charbon n’eltant qu’a demy embrazé, 
pour les cauies que j'ay dites cy- devant: 
vous cuirez vos Ceri Tes. tout d’un bouil- 
lon 3 puis vous les tirerez du feu les laif- 
faut prcfque refroidir , & les drciierez 
dans vos Pots 8c Tatles. 

Si vous voulez tn d relier dans des 
Tailes comme les Prunes, n’en mettant 
qu’un lift , 8c les lailïànt deux on trois 
jours lâns y mettre le Syrop, 8c le rond 
de papier qui touche au Syrop , elles 
feront belles à merveille. 

; ■ Quelques-uns y adjoûtent le jus de 
Gadelles , mais elles changent le gouft 
de la Cerife par leur acidité > 8c rendent 
le Syrop trop lié en gelée. Si pourtant 
vous voulez tirer au tnefnage en y en 
mettant , il ne faudra qu’une livre de 
Fruidk. 

t Pour framboifer vos Ccrifcsfa la pla- 
ce du noyau de chique Cerife , vous 
mettrez une framboife rouge , les ayant 
pelées auparavant , pour éviter confu- 
sion à la doze du Sucre qu’il y faudra 
mettre. ■» 

Les Cerifcs an l’on n oftera point le 
- ' , noyau» 
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noyau , feront piquées chacune ert 
deux endroits avec la pointe du Cou- 
teau , cela empefehe qu’elles ne crè- 
vent , ôc quittent leur peau , vous le$ 
confirez comme dellus , une livre de 
Sucre e fiant fuffifante à une livre de 
Fruid. ; •" ■ 

Les Griottes eftans une efpece de 
Cerifes , feront confites de la mefme fa- 
çon que les Cerifes -, fi vou* y voulez 
mettre le jus de Gadelles, cela reveillera 
leur- go'uil qui ell allez plat ; elles fe 
veulent confire bien meures à caufe de 
leur fermeté. 

Le Syrop de Cerifes fe fait avec du jus 
de Cerifes bien çncures,que vous paftérez 
à travers une examine, ou linge toit : 8c 
y adj ou fiant le Sucre , (une livre à cha- 
que pinte de jus,) vous le cuirez en con- 
fi fiance dè Syrop. 

Pour le clarifier il faudra le couler & 
travers une fcüille de papier brodillar, 

çu dans la <aullê d’Hippocras. 

Pour faire la gelée de Cerifes :• il faut 
pafi’er des Cerifes à travers l’ôftamine, 8$ 
y adj-oufter un tiers de jus de Gadelles, 
puis à chaque pinte, mettre une livre 8c 

demie de Sucre,& la cuire à petit feu/ en 

la 
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la tournant toujours de peur qu’elle ne 
le brufle : & peur connoiftre quand elle 
fera faite vous en mettrez quelques 
goûtes fur une afliete:fi eftans refroidies, 
vous les pouvez lever avec la pointe du ‘ 
couteau, la gelée fera' faite , linon il fau- 
dra continuer à la cuire*, vous la mettrez 
dans des boctcs comme le Cotignac. 

Il y en a qui font des confitures de 
-Cerifes fans fucre,en pallant force jus de 
Cerifes & Gadellcs enfemble , le faifant 
cuire,& le reduifànt jufques au tiers, puis 
ils en confifent leurs Cerifes : c'eft une 
commodité pour ceux qui 11'ont point 
de fucre , mais ce n eft pas un grand ra- 
gouft pour les bouches délicates. 

Aux Comportes de Cerifes , l'on y 
lailfe la moitié de la queue & le noyau, 
par confequcnt : cc n'éft d'ordinaire qu'à 
la nouveauté que l’on en fert fur table : 
il fuffira de demie livre de fucre , à la li- 
vre de Cerifes , d'autant que c’efi pour 
manger à l’in fiant qu'elles font faites. * 
Pour les fervir fur l'Afiiette , l’on 
drefle toutes les queues en haut , puis( 
l'on verfe le Syrop tout chaud par det- 
fus , à l'in fiant que l’on les veut fervir 
fur Table, . ..ri 

‘ . 1 ïe 
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- le vous veux enfeignec la maniéré de 
faire y Eau Clairette , qui eft une com- 
pofition tres-exccllente pour réchauffer 
l'eftomach des Vieillards , qui par man- 
que de chaleur naturelle , ont fouvent 
des cruditcz & indigeftions : elle eft 
aufli tres-bonne pour les perfonnes de 
loue âee,qui ont des débilitez de cœur, 

* I . /• f 

& des dpeces de coliques caulees par 
Jcs brouillards ou froidures : cette eau 
les confortant extrêmement , & les re- 
mettant en parfaite tante*: les Femmes en 
travail d'enfant en peuvent aufli ufec 
pour leur augmenter les forces & le 
courage- : 

Pour la faire,vous prendrez deux pin- 
tes de bonne Eau de vie , fi elle eft re- 
ctifiée elle en fera encore plus excellente: 
une livre des plus belles, & plus grofics 
Cerifes , aufqueUes vous ofterez feule- 
ment la queue, une livre de Sucre , demy 
once de canelle , & demy once de doux 
de Gerofle : Vous mettrez le tout dans 
une bouteil e de verre infufer au Soleil 
jufques à la fin des jours eanieulahes,re- 
muant par fois cette compofition avec 
un bafton , ou bien renverfant la bou- 
teille, tout le marc qui elt au fonds Te 

me filera- 
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méfiera par tout : la '“tenant toujours 
bien bouchée crainte de l'évent,. 

Plein un cuëillcr d’argent fufHra pour 
une prifc,& une Cerife,que vous tirerez 
de la bouteille avec un fil d’Archail , fait 
en petit Dard , afin qu’il apporte la Ce- 
rife que vous aurez piquée. 

En temps de Pefte , c’eft un tres-bon 
& agréable prefervatif : vous en pren- 
drez, & en donnerez à vos domeftiques 
une prife à chacun à jeun,& il ne faudra 
manger de demy heure apres , afin que 
les efprits qui font dans cette compofi- 
tion fe répandent par tout le corps." 

Les Grofeilles Blanches ne fe con- 
fifènt gueres au liquide , fi ce n'eft à la 
grande nouveauté que l’on en fait des 
Compoftes pour les fervir chaudes fur 
la Table : elles fe confifent ordinairement 
au Sec , nous en parlerons au Chapitre 
fûivant. 

Pour les Compoftesjl’^n coupe la tefte. 
& la queue des Groieilles, & on les fait 
parboüillir : puis eftans égoutées on 
les pefe, & on les confit tout d'un boüil-; 
Ion : demy livre de fucrc à la livre de 
fruiél fera plus que fuififante pour les 
cendre agréables. 
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Les Groseilles Rouge*. & Perlées que 
nous appelions Gadelles fe confîfent au 
liquide & eft un petit Frutét extrême- 
ment agréable. 

" Pour les confire vous les peferez , & 
les fcparcrez de leurs queues les mettant 
dans la poefleoîi fera le fucre en poudre 
par apres vous y ad joûteréz du jus d’au- 
tres Gadelles qu’aurez prelïeesdoucemét 
dans l’Eftamine, puis les mettrez fur le 
feu, & les confirez tout dun bouillo»; 
âpres quoy vous les tirerez du feu , les 
laifïànt un peu refroidir , 3c les drelferez 
dans vos Pots & Taillés :* il fuffira d'une 
livre de fucre à une livre de Fruiét pour 
les rendre tres-belles : vous -y mettrez 
moins de fucre fî vous voulez 3c feront 
bonnes à manger : mais non fî belles, 
jiy avec tant- de Syrop. - *•' 

La Gelée fe fait en prefïànt des Gadel- 
les , 3c tirant par force jufqties à la der- 
niere goutte du jus, d'autant que le plus 
efpois ne fort , que le dernier : puis vous 
y adjoufterez le Sucre , trois quarterons 
à la livre du jus (qui eft une ! pinte)eftan$ 
ftiffifans pour faire dê belle Gelée , vous 
la cuirez en confiftance , ( comme j’ay 
dit cydcvant aux Cerifes ) pü levons la 
; dre lierez 



François. i G 5 

drefîèrez dans des Boctes, la lai (Tant re- 
froidir deux ou trois jours avant que de 
la couvrir. . 

L'on framboife asfïi des Gadclles en 
y mettant du. jus de Framboifes pour 
fondre le fucre,en lieu de ccluy de Gadel- 
les , cela leur donne un parfum tres- 
agreable au gouft. 

Quelques-uns confifent des Gadelles 
fans lucre, en tirant & exprimant quan- 
tité de jus, le faifant réduire au tiers : puis 
y mettans confire les Gadelles,ils les cui- 
fcnt jufques à ce qu’ils croyent qu’elles 
le foi en t. fuffifamment pour edre gardées, 
s’ils ajouftoient feulement un quarteron 
de fucre à la livre de Fruiét , elles au- 
roient quelque petit agrément qui les 
feroit manger ; mais fans Sucre,c’eft une 
efl range Confiture. 

Les Framboifes fe veulent confire Sc 
garder de la mefme façon que les Ce- 
rifes , mettant cinq quarterons de Sucre 
à la livre des Framboifes afin que le 
Syrop en foit plus beau. 
v Le- Verjus que vous prendrez pont 
confire,eft ccluy que ï’011 appelle Bicane 
ou Bonrdela , 5 >c duquel à Faris on fait' 
le Verjus>& que l'on pile aux preffoirs de 
’’ ■ \ ~ Sainte 
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Sainte Opportune, du Pont S. Michel, & 
autres endroits , lequel par (a groftèuc 
& époiileur de chair , fait la plus belle 
& agréable Confiture. ■ 

Vous le choifirez non trop mollaftè 
ou tueur, tuais dans fa beauté, ayant que 
le gonft s'adorcilfe : vous le peferez 
égrené de fa raffle , 6c le fendrez par la 
moitié en long , oftant tous les pépins 
s'il fe peut,en le jettant dans d'eau claire* 
à mefure que vous le fendrez : puis vous 
le ferez patboüillir , mettant une petite 
pincée de Sel,deux pincées de Saipeftre* 
pour iuy conserver la couleur verre : 
Eftant amorti feulement , vous le tirerez 
du feu , & le couvrirez de quelques lin- 
ges , le laiftant refroidir dans fon eau : 
par apres vous le tirerez de l’eauj'égou- 
terez & le mettrez dans le Sucre en pou- 
dre , y adjouftant un peu d'autre eau 
claire, pour fondre le Sucre feulement: 
puis vous le confirez tout d'un cuit- 
te : car fi vous le tiriez du feu pour l'y 
remettrc,il perdroit beaucoup de (à cou- 
leur : Eftant cuit en bonne confiftance 
vous le tirerez du feu , le verferez dans 
quelque Terrine , pour ne le laillér 
dans la poëfle chaude * qui deftruiroit 
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ailfll beaucoup de fa couleur : & apres 
vous le drelferez dans vos pots & Tafles 
ainfi que les Cerifes. Il faut livre à livre 
de fucre & de foiiét, pour rendre voftre 
verjus beau. t . . . • 

Il s’en confit aufll fans Sucre, ou avec 
bien peu , mais c’eft une confiture fore 
defagreable , qui degoufte plûtoft les 
pauvres malades à qui l’on les donne* 
que de leur réveiller tappetit. 

Si vous voulez , vous ferez de la Ge- 
lée de Verjus de la mefme façon que j’ay 
dit aux Grozeilles , y adjoûtant du jus 
de peau de Pommes de Renette on 
Courpcndu , pour luÿ donner quelque 
liaifon, ou bien de la gomme de pépins 
de coing, elle fera fort agréable au man- 
ger à canfe de fon acidité. 

Lés Rai fin s Mufijuats feront fendus 
comme le Verjus pour leur ofter les 
Pépins , & en mefme temps jettez dans 
la Po'efle fur le Sucre en poudre \ l’on en 
preifera quelques grappes pour en tirée 
du Mouft , afin de donner une fuffifantc 
humidité au Sucre pour le fondre : car 
fi vous y en donniez trop peu » le Su- 
cre ne fondroit pas tout , & les plus 
gros morceaux le maiutiendroiem ej* 

. - ‘ M 


» —T / 

L n ï A R D I N I «fe R 
jéoi'me de Conferve* C’c-ft pourquoy en 
'ce fruiéfc &c en tous autres vous mettrez 
du difeuit c’eftrà dire eau ou jus , ) une 
fuffifante quantité : ce que 'd’experience 
vous apprendra en peu de .temps : car 
auffi d’y en mettre par excez il foudroie 
que vos Confitures fuflent plus long- 
temps fur le feu- pour exhaler le -trop 
d’humidité qu’il y auroit,&: cela les dé- 
peceroic par trop de.cuHlbn^ & gafteroit 
la couleur. 

Pour les rendre beaux , il faut cinq 
quarterQns de Sucre à la livre de Muf- 
.quats, afin qu’il y ait quantité de Syrop» 
qui ell la grande beauté en ces confitu- 
res-là. Vous les confirez , puis les tkefi- 
ferez dans des TaiTes, n’y mettant quun 
Jiiéfc de Mufquat , & au bout de deux 
Jours vous verferez le Syrop deffus y &£ 
Jes couvrirez & gouvernerez comme les 
Carifes.. • \ 

Les autres Raifins feront confits, fans 
aütre façon que de les faire un peu amor- 
tir au Soleil ou au four , & les égrener 
feus le fendre : mettre livre à livre de fli- 
rte & de friiiâ: : puis les cuire en bonne 
£or\fi fiancé ,*& les drdler dans des pots 
& Talfes , les gouvernant comme les 
fyiufqu^ts, •• ^ / ’ Les 
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Les Carottes , 8c Pajtemuies Te con- 
fifent. chaudes en comporte. Pour les 
confire vous choifirez les plus nettes de' 
nœuds, 8c racines : vous les ratifierez les 
jettant dans l’eau tiède , puis vous les ; 
ferez parboüillir , jufques à ce qu’elles 
attendrifiènt ou amolifTent ; par apres 
vous les tirerez du feu , vous les égoute- 
rez 5e fecherez dans un linge ; cela fait 
vous les mettrez dans le fucre en pou- 
dre avec un peu d’eau , vous les ferez 
-bouillir tout d’un boüillon , 8c les tran- 
dhprez en long ou en rouelles , puis les • 
ayant drefiees fur des Afllcttes , ..vous 
jetterez le Syrop par defsus. le trouve 
une autre, méthode de les confire beau- 
coup plus facile , qui eft de les mettre 
dans un pot de terre comme les Poires 
de certeau , les faifant cuire première- 
ment avec l’eau , puis aux rouges y ad- 
joûter le vin rouge, avec le fucre , la ca- 
ùelle,& le cloud de Gerofle ; 8c aux au-, _ 
très qui font jaunes 8c. blanches , le vin ~ 
blanc François, avec le Fenoiiil vert : le 
Syrop eftant en bonne confiftance,vou$ 
les taillerez , drefieuez fut les Aflîettes, 
& jetterez le< Syrop chaud. par defius : il 
n’eft pas befoin de mettre plus de Cix 

• îv - . H * \ 
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onces de Sucre à chaque livre de ra-» 
ci nés. 

Les Nefjies fe cuifent au Vin dans la 
Poefle à fricafc, leur ayant oftc les aides 
& la queue : puis l'on y met du Sucre, 
& quand le Syrop efl: prelque fait ; on 
les drefie & les poudre ,#ç on met de 
Sucre par detfus, *- 

Le Syrop de Limons fe fait ou par 
infnfion , ou pat cuilfon : Par infufion, 
en mettant à une livre de jus de citron 
deux livres de Sucre en poudre, & Pex- 
ppfer au grand Soleil : par cuiflon , à 
une livre de jus > une livre &c demie de 
Sucre cafle , & le faire cuire un peu 
moins que jufqucs à la confiftance de 
Syrop : qui eft qu'cn en mettant fur une 
Afliette , il ne coule point : puis vous 
le ferrerez dans des bonteillles de Verre 
fans Ozier , afin que s'il vouloir chan- 
cir, on le mift au Soleil, ou dans le four, 
apres que l’on au r oit retiré la four- 
née de pain : fi vous y voulez ad jou- 
ter le Mufc &* l'Ambre gris , vous 
le rendrez femblable à i ‘jiigrc de 
Ctdre, 

La Limonade fe fait avec le dedans 
des Citrons ; oftant lçs plus groifes 
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peaux qui feparent les graines, & les 
mettant tremper en tau claire puis 
vous y adjoûtere£ de Sticre en pou.dre, 
la quantité que jugerez eftre rieceftaire, 

& mettrez aufll tremper dedans quelque 
peu de Coriandre calfée, & enfermée 
dans un petit linge avec quelque mor- 
ceau de Canele ; Le Mule & l’Ambre 
gris y pourront eftre ajoutez pour l’a£ 
(aifonner plus delicieufemem. 

Vous laillercz infufer le tout environ 
demy jour* le verfant fouvent d’un vail- 
feau en un autre,& preftânt avec la main 
les Citrons qui font dedans : vous y 
gou lierez pour juger cC qui y manque- 
roit.à la rendre excellente : & apres l’a- 
voir palî’ée à travers un linge fans pref- 
ièr le marc : vous la mettrez dans des 
bouteilles pour cftre fervies aux Daines: 
cette boifton ne dure pas plus de trois 
jours en fa bonté : ceft pourquoy l’o* 
ne la fera qu’au befoin. 

Il y en a qui y adjouftent les Amen- 
des pilées : mais comme c'eft une Boif- 
fon , la plus ftmple qu’elle peut eftre efë 
k meilleure. 

Les Meures fe doivent prendre £ *. 

demy rouges & £demy noires pour eftre 

' ■' 7 * . • .. M ■ 3 
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en leu, bonté, elles fe confifent en met>. 
tgne trois quarterons de Sucre 3 à la li- 
vi e de fruiét, & feront cuites toute d’un 
beu lion comme les Cerifcs,puis ferrées 
dans les Pots, l’on en fait au di du Syrop 
à part pour le mal de gorge , que vous, 
façonnerez comme celuy de Gerifes». . 


SECTION VI. 

v * 

* - * 

Des Confitures an fec , & Pafies 
• • de. Fruifts*. 

L Es Confitures feches , font eftima» 
blés en ce qu’elles s’envoyent de 
loin , & le prefencenc aux perfonnes des 
plus liantes qualitez,qui les eftiment tant, 
pour leur bonté,que pour la commodité 
qiuls ont de les porter en la Pochetce>à 
caufe de leur friant Gouft , & pour leur 
faire bonne bouche au (ortie du repas. . 

Il faut en vous donnant la méthode 
de lés fecher , aller d'ordre comme j'ay 
fait aux autres Sections ; je commance* 
ray donc par Les Poires , & vous diray 
qiié les ayant confites (comme j'ay dit cy- 
deyantj & eitaus preftes à tirer du feu, fi: 
•' ■ . .vous 
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vous vouiez les mettre au fcc dans le .. 
me fine jour: vous leur donnerez quel- 
ques hoüillons davantage que pour gar- 
der au liquide : Sc ce julques à ce que le 
Syrop le veuille congeler en Conferye; 
alors vous tirerez volirePoefle du Feu, 

&: mettrez vos Poires fur des Ardoifes- , 
on feuilles de fer blanc pour, les portée • 
fecher dans l’Eftuve.- . 

Cette Eftuve eft un petit Cabinet- 
bien fermé de toui codez refervéla por- 
te par.laquclle.vous paflérez pour ranger 
vos a^doifes : fur ies Tablettes defquel- 
les il fera tqut3cntouré,& mettrez à bas ! 
une Pocflc , ou Rechaud deTcii, pour 
de flécher le trop d'humidité, qui refte en 
vos Confitures : les retoumanj;,& chan- 
geant de place , autant de fois que vous > 
jugerez qu*elles en auront befoin, * 

.Si vous ne voulez fether vos Poires' 1 
qu’à mefure que vous en aurez affaire,- 
( à caufe quelicsTonr de beaucoup plus • 
belles fraîches faités que vieilles fe* N 
chées : ) vous les garderez au liquide, & 
quand vous les voudrez fecher, vous fer- 
rez fondre quelque peu de Sucre : com- 
hjc un quarteron bu environ à chaque li- 
vre dePoiresfôele mettrez- cuire encon- 

. ,* M 4 
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fifhnce de Conferve^comme je vous en- 
fcigneray àconnoiftre cette Cui (Ton en 
la Se&ion fuivante : ) puis vous verferez 
vos Confitures dedans , leur baillerez le 
bouillon jufques à ce qu'elles foient re- 
venues à la cuiffbn de Çonferve : les fi- 
lerez du feu, & drefïèrez fur les Ardoi- 
fes , pour cftre portées àl'eftuve fecher 
comme defîùs. 

Vous les lailïèrez refroidir entier e- 
fnent , avant que de les mettre dans les 
Hoëtes pour les ferrer , mettant à cha- 
que lift de Frui& , une feiiille de papier 
{eché , & vous les rangerez proprement 
(ans les preifer , à caufe qu*en les froif- 
fant vous rompriez la glace qui eft fur 
le fruiét „ ce qui le rendroit blanc de 
Sucre ou farineux , & enlaidir oit fon 
luftre,- 

L'on a de cofiftume de lier les petites 
Mufcadilles par bouquets en fortant de 
i'Eftuve , avant que de les mettre dans 
les Bo'étes, fept à chacun bouquet , d’où 
vient le nom que l'on leur donne de fept 
*n Gueule, ou bien que le Trochet oi 
elles viennent à fept qui ( à caufe de leur 
petitefle ) peuvent eftre toutes man- 
gées d'une feule bouchéetles autres gros 
* “ Mulots 
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Mufcats , Blanquets , petits RoulTelets, 
& autres petites poires femblabies fe- 
ront liées par trois , ou quatre cnfcnibie 
Ici on leur grolFeur. 

Pour Élire la Pafiè , vous prendrez 
de* poudres du meilleur gouft que vous 
pourrez : & celles qui auront la peau de 
belle couleur. Vous ne le* pelerez pointe 
mais ayant ofte la- tefte, le trognon , &r 
la queue : vous les ferez parbouillir, les- 
tirerez du poeiloiv, les égouterez & fc*< 
cherez > puis vous les pilerez à- travers- 
l-'eftamine,ou au fas,(comme Ton monde 
la cafte : J par apres vous prendrez îes- 
peaitx qui n'auront peu palier , qwe vous 
pilerez dans le Mortier d'Alba{lrc,&: le* 
pafterez auflî: cela fait vous pafterez vô-- 
tre pafte fur quelque papier , laquelle 
mettrez dans le poeflon avec le fucre en 
- poudre bien délié à] proportion : vous- 
cuirez cette pafte à petit feu la remuant 
continuellement, de crainte qu'elle ne 
btufte s'attachant au-poeflon,&: la tour- 
nerez inceÆimcnt jufques à ce que vous 
reconnoifllez que la pafte quitte le poê- 
lon : alors vous la tirerez du feu , & 
la dreflerez en Macarrons fur vos Ar- 
doifejj les mettant fecher dans voftre 

- M /> 
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Bftuve. Vous les tournerez & changerez 
de place tant qu’elles foient feçhees,puis 
les tirerez de l’Eftuve y,8c les rangerez: 
dans les Boëtes comme les Poirès:demie 
livre de Sucre fuffiu à chaque livre de 
Fruiéfc: fi, vous voulez prendre les belles; 
peaux des Fruits que pelerez.pour apres 
les avoir un peu éverdumées,les piler 8c 
pafter,vous augmenterez de beaucoup le 
gouft de vos Paftes,d’autant que le gouft . 
le plus releyd.du Fruidt, eft toujours en» 
la. peau.,. 

Quant aux Ffimmes , . la Confiture, 
lien eft pas trop exquife : c’eft pourquoy 
l’on en confit fort peu , fi vous en vou-~ 
lez- confire -, ..vousnvous gouvernerez.:. 
eprameau xPoires... 

L'on, fait des Paftes de Pommes, def- - 
• quelles l'on contrefait les -Abricots h\ 
Qrei]le,au temps qu’ils font rares : pour 
-ce faire, l’on prend des Pommes de Re- 
cette, pu de Courpendu , les plus belles 
qpe l’on peut , on les coupe par moitié,, 
& on leur, ofte la Tefte $ 8c le Trognon,, 
puis on les met par bouillir >&.on les. 
pafie comme les Poires : Pour y donner 
le gouft, on prend dès Abricots fecs>les 
\ic^&,4'un.:an^ 8c pai&x?.y feront fors 
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propres , Sc particulièrement ceuk qui' 
auront- efté confits avec la peau, ou bien 
fi vous avez confie des peaux d'Abricots 
dans la S ai Ton pour ce fujet , ayant ofté. 
le rouge qui y eft , &: ne lai (fa ne que le ' 
jaune ( c'cft au temps" que les Pommes 
ont un peu pafsé.leur plus grande ver- 
deur , qui fera environ un Mois apres - 
qu'elles auront efté mifes dis le fcuidfier, > 
que vous en tirerez hors des plus belles, » 
& des plus fai fies, pour prepater comme . 
je viens de dire) vous pilerez vos peaux 
d’Abricots , les palferéz au Sas , & les u 
Tnefierez avec les Pommés , puis vous - 
peferez le tout , & mettrez la moitié au- - 
tant de fucre en poudre, que vous aurez’ 
de Marmelade, par apres vous ferez cui- 
re cette Parte , comme j'ay dit celle de ■ 
Poires ; eftant cuitte, vous la tirerez du 5 
feu , la. lai liant un peu refroidir , & avec 
des petits moules faits en forme d un • 
Abricot ouyerc , vous moulerez cette 
pafte & la ferez feeher dans PËftûve fur 
les Ardoifes , la retournant à propos; 
& quand elle commencera -à fe feeher, 
■vous luy donnerez le plÿ pareil à -celuy 
des vrais Abricots $ Oreille , les ache- 
vant de feeher* puis vous les ferrexcasv 
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> dans les Boetes , mettant auflî du papier; 
entre les. lits comme aux autres fruits 
fecs* 

Les Prunes fcches fe confifent comme 
aux liquides, pelées & fans peler, puis ou 
les ftche,& ferre dans des boetes, tout de 
la même façon que j'ay die aux poires* 
Les Prunes fcches , s’envelopent par 
fois dans des: petits papiers chacune à 
- part* pour la plus grande commodite,& 
: propriétés on les porte dâs la pochette* 
Les. paftes de prunes fe font delà 
tnefme maniéré que les autres preceden- 
tes on oftera la peau, à celles qui font 
colorées , afin qu’elle ne donne aucune- 
teinture à la pafte,mais qu’elle foit d’une 
telle couleur verte.. 

Il fe fait en Bourgogne une Pafte de 
. * prunes de. moyeu- „ laquelle s’appiefte 
tout de la mefme façon que les autres ** 
refervé que L’on ne la. cuir, pas jufques à 
ce qu’elle quitte le Poeflon rmais un peu 
moins cuitte Ion la verfe dans. des Boë- 
tesj.que 1,’on laiffe quelque temps refroi- 
dir,, fans les couvrir ,,commc quatre oni 
cina jpurs, au bout defquels , on ferme 
lèa> boetes ,, &. on. les ferre av£.ç les 
£ougnacs > pour y. regarder de temps 
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\ autre, fi elles Ce confervent bien. , 

Les Amandes > & Abricots verts* 
ayans efté préparez comme pour le li- 
<quide,& eftans cuits feront tirez de. leur. ' 
Syrop », & fechés ainfi qae les autres 
£rui£ts que j’ay dit cy-devant. 

.Les Abricots meurs fe mettent ordi- 
nairement à oreilles t pour les y prepa^* 
rer , il faut les ouvrir par moitiés > & les 
appfetir pour fecher , puis eftans un peu 
fecs les refermer & leur faire faire à. 
chaque moitié un quart détour, en les. 
tirant en long ils fc rencontreront de là j 
mefme figure que Ton q de couftume de. 
les façonner.. 

Pour la. pafte d ? Abricots *elle fera fe# 
çonnée comme les precedentes, en faifant 
im penpatboiiillir. lç fruiû oftant fe 
peau.aux endroits où elle eû rouge : puis, 
les piler Sc palPer. , f mettant demie livre: 
de lucre à.la livre de. frui&j ), les cuire en. 
Confiftance,qui eft -jufqaà ce que fe pafte 
quitte le Poe lion : par. apres lcsdreiîer. 
par Macarrons for. les Ardoifestles. fecher 
8c ferrer comme les autres.. 

Le Ramage de Genes fefairavec cette 
pafte d! Abricots , laquelle, eftant .cuite en; 
«mfiftancc , vous, la; laifterez refroidir,. 

PU 
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puis ayant poudré vos -moules avec dtf 
Sucre délié, palîé au Tamis de. Soye, le- 
quel vous mettrez dans un linge allez 
fin, ôc le fecoüerez fur le moule : cette 
poudre ira par tout y & cmpcTchera que 
la parte ne s'attache au moule : ce qu’a- 
yant feit vous emplirez voftre jnoùle 
& avec un Rouleau de Patiftier , appuye- 
rez par tout en roulant fur le moule , 8 c 
oftcynt le fuperflu , il reftera la figure du 
moule : cette parte e (tant froide , vous la- 
renverferez fur PArdoife , pour la mettre 
fecher aux Eftuves , en cas qu’elle foie 
trop'molarte : ou fi elle a de la liaifon 
fu financerons la mettrez tout d’un coup 
dans la Boete , pour la ferrer avec des- 
autres. . . - • . 

Si vous ne voulez faire que des com- 
partimens , ou Chiffres , vous mettrez 
- voftre pafte toute froide fur une Table, 
-qu'aurez poudrée de Sucre auparavant, . 
&c l’e (tendrez avec le Rouleau , de i’ef-- 
poiftéur que vous voulez qn’elle foit, 
puis avec des Modelles de fer blanc , la 
couperez en les appuyant deïïus, on bien 
vous la taillerez avec le coufteau en la fi- 
gure que deilrerez:cela fait, vous la met- 
atez.aux. Eftuves û elle en a de befpiu, 

• * ■ 
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$8 e fiant froide vous la ferrerez dans les 
boetes,comme les* autres. 

Les Pefcbes de toutes fortes feront 
rnifcs au fec 8c en parte de la mcfrae ma^ 
niere que je vous ayenfeignc d’accom- 
moder les Abricots. - 

Pour ce qui eft des Coings, il ne s 'en 
fcche que par fan taille , d'autant que 
c’cft un frui£fc qui eft artez dur de luy^- 
mefme , toutesfois il vous en voulez , 
lécher , vous vous y gouvernerez com- 
me aux autres , le failant pourtant par-» 
boiiillir’beaucoup, 8c preft à fe defpecec ' 
avant que de le confire , afin qu’il en foit 
plus délicat.. 

La Parte fe pourra au (îî faire comme- 
les precedentes , il n’eft pas befoin d’y*-' 
mettre les peaux, d’autant que d’eux-tnGl- 
mes ils ont allez* de gouft , 8c allez de 
liaifon. . - , * 

Les Noix fc préparent pour eftre 
raifes au fec , en les choililïànt comme 
pour le liquide : mais il leur faut ofter 
tout le vert ^jufques au blanc , les jettet . 
cm l’Eau claire à mefure que l’on les pe- 
ie , puis tes defamertumer en les fai faut ' 
parbouillir en diverfes EauxjComme j’ay • 
4it. aux liquides *, 8c les confite > fechet : 
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& ferrer amfi que les autres frui<5t* 
précédais. 

fl ne fc fait point de pafte de Nuix: 
c*c£t pourquoy je n’en dkay rien. 

Quant au * Cerifes, & Griottes r - on 
les confit pour mettre au fee comme 
les autres precedens Fruits : elles fe 
lient pat Bouquets ainfi que les mufea-- 
dilles : & on les met à Oreilles comme 
les Abricots en les joignant deux en * 
femble , qui fe Couderont en feehant à 
I*£ftuve. . 

. Pour la Pafte r elle fe fait dé deux 
fiçons : l’une 5 en preftant des Cerifes 
bien meures dans l’Eftamine, & broyant 
les Peaux dans le Mortier , puis les paf- 
fer au Tamis , mettre le tout fur le feu 
& le faire réduire à la moitié , adjouftant 
demie livre de Sucre en pondre , à cha- 
que livre de Suc & cuifant le tout en 
confiftancede Pafte.- L'autre.. r que je 
trouve beaucoup meilleure >. eft d’ef* 
preindre un peu les cerifes , les ftoiiTant 
avec les mains & ce qui reftera dans 
LEftamine ,'le pafter au Sas , piler les 
Peaux qui pourront refter , & les paflk 
aufli : puis y.adjpufter le Sucre en pou- 
dre, à chaque Uyi£ de demie livre 


Digitized by Google 



I 


. è~ 

, • * François. 7 it i 

de Sucre, mettre cuire le tout en confi- 
ftancc , puis la drefler en Macarrons fur 
les Ardoifes '•> pour eftre fcchéi aux 
Efluves. r 

Le jus provenant* de l'expreflîon 
que vous aurez faice de vos Ceriies, fera 
confit en Syrop pour garder, 8c auffi l’on 
en pourra mettre dans le Sucre pour le 
fondre quand vous ferez les confitures 
liquides. 

Les Grofeillcs fe mettent au fec com- 
me les fruits precedens , àyant obfervc 
auparavant ce que j'en ay dit pour les 
confire au liquide. 

Pour les Gadelles /, il ne s'en confit 
point au fec > à caufe de leur petitefie : 
mais Ton en fait des paftes excellentes, 
les froiflànt dans i'eftaminc , & partant 
au Sas bien délie pour en ofter les petits 
Pépins & la tefte \ vous la ferez tout de 
la manière qué celle de Cerifes.; s . • 

- Les Framboifes rouges 8c blanches 
fie fe mettent point au fec non plus que 
les Gadelles : mais les partes font beau- 
coup à eftimerpour leur agréable goufte 
elles fe font comme celles de»Cerifes y 
méfiant quelque peu de gadelles pour en 
relever, le goullpar leur petite acidité. 

Les 
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Les Verjus & Mufquats ne fe cou- 
fifent point aufîl ait fec les Partes 
que l’on en fait font tres-bonnes .Re- 
belles , ayant auparavant préparé le 
fruict comme ) J ay dit cÿ-devant quand- 
j’ay enfeigné lamaniere de les confire 
au liquide. v. ^ . • 

Les Oranges (ê-con fifent entières ou 
par quartiers : pour les préparer 3 il fout 
râper ‘tout le jaune 3 avec une Rafpe de 
Cuivre : puis fiî^ous les voulez confire 
entières , il faudra faire un troù à l'en* 
droit de la queUe.* de tirer avec patien* 
ce tout le dedans 3 taillant la peau ta plus- 
delie'è que Von pourra : on les, mettra 
•tremper à mefure dans Peau taede 3 par 
apres on les fera parboiiillir en grande 
eau pour en ofter tonte itamertumé , 1a ■- 
changeant plufieurs fois tant qu'elle 
n'ait plus aucun gourt d'amer , cela fait 
vous les tirerez du feu , les jetcaht- dani 
d'autre eau tiede , puis vous forez fon«* 
dre yoftre fucrc à petit feu : .cependant 
qu'il fondra* vous mettrez - égoutec 
vos OrairgW-- les pofant- ' fur un 
linge cil* plufieurs doubles^ , le trou 
delTôûs : & apres vous les mettrez dans 
le Sucre , que vous ferez cuire jufques. 
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a la confiftance de Conferve , pendant 
qu’elles cuiront vous les remuerez 3c 
retournerez Couvent avec la Gafche, puis 
les retirerez avec l'hfcumoire „ 3e efgou- 
terez bien le fuerc qui fera dedans ; 
.apres quoy vous les mettrez lccher dans 
l'Eftuve j ce qui fe fera en demie heure 
de temps ; au defaut d'Eftuve vous les 
mettrez devant le feu fur des pddts •• 
brins de balay , où elles le fecheront 
fort bien. 

Pour celles que vous voudrez mettre 
par quartiers : ayant râpé tout le jaune*. 
'Vous couperez la peau en tant de parties 
que vous voudrez, 3c en la tirant prom- 
ptement , vous la (eparerez du dedans 
fans rompre ; Sç fi vous voiliez vous la 
ferez beaucoup plus deliée ou tenue 
que celles, que l'on. confît entières.-. 

L'on coupe aufli de cette peau par pe- 
tites parties , que l'on nortime des zeftes>. 
tout de la mefme formeqdè l*on en prend 
'fur les Oranges» pour en les preflant jet— 
ter contre un Verre(où il y a du vin) un, 
efprit fubtit,qui efl: dedans, lequel donne 
.gouft au vin à travers le verre : ces méf- 
mes zeftes eftans prcllez contre la flam- 
me d’une chandele ce't efprit prend feu • 
en pétillant,. L'on 
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L'on coupe encore les peaux d' O ran- 
ges & citrons,en forme de gros lardonsj 
lefquels on confit comme j’ay dit ey- 
devant , puis eftans cuits* l’on jette dans 
leur firop d’autres lardons d’efcorce de 
citron confite bien verse : & k fucre- 
c fiant cuit jufques en confervc , il faut 
prendre ces Lardons [avec l’efcumoire,& 
les ayant bien égoutez , vous les dref- 
ferez en forme de Rocher , entremeflant 
les couleurs , ce qu’eftant fait , vous les 
fecherez dans l’Eftuve, ou les mettrez 
fitnpl émane devant le feu. 

Vous obferverez que les Oranges & 
citrons , tels que nous les avons à Paris* 
ne fe veulent confire qu’à- mefure , q^re 
l’on en a de befoin -, d'autant qu’ils blan- 
chi fient & fe fannent quand ils font vieils 
faits, ce qui çft fort defagreable à voir. . 

. Pour la doze de fucre , je ne vous en 
donneray point , d’autant que le plus 
que vous y mçttFez ne fera pas perdu, 
fervant à fair e vos coferves & maflepain9, 
cdme je vous diray enlaSedion fuivan- 
te:& aufli qu’il eft necefiaire que cé fruit 
fuit en plein fucre , pour fe bien confire. 
. Vous ne jetterez pas la rapuce de vos 
peaux d Oranges ; car elle fer vira à faire 
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cle très- bel le s & bonnes conferves. 

Les Citrons fe confiront tout de la 
incfme maniéré que les Oranges , fâqfc 
nulle referve. L’on taille des tranches 
fort déliés fur les poncilles larges de 
jdeux ou trois doigts, lefquelles on confît 
&c feche 3 comme celles des Oranges. 

Des Latttues Roy aile s fe tire un car- 
don quand elles montent àugraine , du- 
quel on fait la confiture- que les Italiens 
appellent Gorge d'Ange. 

Pouries confite vous- les dépouille- 
rez de leur petite peau ou efeoree , les 
jectant dans l'eau fraifehe? & les ferez un 
peu everdumer ; puis les mettrez dans le 
lucre en poudre avec quelque peu d'eau 
claire pour fondre le lucre : apres quoy 
vous les ferez cuire tout d'un bouillon 
jufques à ce que le Sucre foit en confer- 
ve ; alors vous les tirerez avec l'efcumoi- 
re,les mettrez fecher fur les ardoifes dans 
voftre eftuve,les tournant de tous codez, 
ôc eftans fecs les ferrerez dans les bâc- 
les comme les autres fruits fecs : fi vous 
voulez à la fin de la cuifTbn y adjoufter 
un peu d f cau de fleurs d’Oranges , pour 
leur bailler quelque odeur , à caufe qu’ils 
font infipides > cela les améliorera extrç»- 
tnement. L'on 
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L’on pourra aufli confire beaucoup 
d’autres fortes de fruits, commeMelons, 
CoiKombres , mefmes des Citrouilles, 
fi par curiofité ou par exceffive defpcnfè, 
on vouloit faire voir des Fruiéfs con- 
fits de toutes fortes. 


SECTION VII. 

Des Conferves & Maffepains. 

D Ans cette derniere Se&ion , qni 
fera la conclu fion de noftre Livre, 
je vous veux cnfeigner la plus divertif- 
iantc & la pü\s agréable méthode de con- 
fire les fleurs & les fruidts de voftre jar- 
din, & en la pratique de laquelle je m’af- 
feure que vous y prendrez plus de plai- 
>fir que vous n’cn pouvez fouhaitter : car 
•les objets y font fi agréables que la veuc 
fc trouve extrêmement recrcée , en la 
diverflté des couleurs que l’on y. em- 
ployé : & aufli que l’cfprit fè piaift à in- 
venter mille gentilertès ( derivéefc de 
tout ce que je vais eferire } & les ranger 
avec juftefle pour fatisfaire ceux devant 
<pii ils font prefentez. s, 

* Nous 


Digitized by Google 



„ / 


'Franco i s. 287 
Nous commencerons par les Fleurs 6c 
dirons que l’on en fait des Conferves de 
toutes fi Von veuf.maisjene m’arrefteray 
qu’à celles qui font les plus hautes en 
couleur, & les plus agréables au manger, 
lai liant les autres que les Médecins or- 
donnent pour la faute* 

La Violette comme celle qui vient la 
■première au Prin-temps , fera mife en 
telle de ce Chapitre: je nem’alfnjettiray 
pas pourtant à mettre les autres fleurs 
ielon le rang que les Saifons nous les 
donnemt,mais comme elles me viendront 
xn penfée, , : 

- Pour ch faire de la confervc vous ef- 
•plucherez les fleurs , ne prenant Ample- 
ment que. ce qui eft violet aux feuilles, 
les broyerez bien dans un Mortier de 
-marbre ou pierre, tant que la pafte en 
>foit fl deliée , que Von fcy puifle plus re- 
marquer aucune forme de feuille. 

Pendant que Von broyera ces fleurs, 
vous mettrez du Sucre dans le pocflon 
‘ pour en faire une cuite ou venue , la 
plus grande fera -de quatre livres au 
plus V & la moindre dune livre, quoy 
;qnè Pôh en piaille encore mettre moins; 
mais' il y autoit trop de perte ,‘àcaufe 
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de fuere qui s'attache au poëfion : à qua- 
tre livres de Sucre, vous mettrez environ 
une chopine , ou trois demy Septiers 
d'eau > pour le faire fondre en l’arrou- 
fant par tout : vous mettrez voftre poëf- 
ion fur le feu de charbon à demy em- 
brafé , afin que le Sucre fe fonde à loifir, 
puis quand il boiiillira vous l’efcumercz 
avec la gafche , & le remuerez fquvent, 
afin qu’il fe cuife également : vous don- 
nerez le feu à voftre poëfion un peu 
plus par le devant que par derrière , afin 
que l’efcume pouuce par le bouillon 
vers la queue du poëfion fe puiftè plus 
facilement enlever & apres qu’il fera 
bienefeumé » vous mettrez le feu fous 
le milieu de voftre poëfion. 

Pour connoiftre quand voftre Sucre 
ifera cuit en confiftance de conferve , 
vous le pourrez par trois façons. La 
première , quand en tournant & méfiant 
voftre fucre de tous coftez vous retire- 
rez voftre Gafche fans l’efgouter que 
bien peu , & la fecoüant(commc fi vous 
vouliez poulfer une balle d’arriere main 
avec la Raquette ) vous verrez qu'il fe 
fera en filaffe volante. La féconde con- 
noiftànçe eft , quand ayant retourne' 

voftre 
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voftre Sucre, vous iaillez egouter voftre 
Ga'che , & que dans les ckrnicres gout- 
tes qui tombent, il relie à la Gafche 
comme un petit filet qui remonte le re- 
tortillant en forme de queue de cochon: 
ôc la troifiéme , quand apres avoir 
bouilli long-temps vous voyez qu’il 
s'epoiflit , 5 c au lieu qu’il faifoit fon 
bouillon dans le milieu, il le fait de tous 
collez , mais plus lentement, par là vous '< 
pouvez juger qu’il eft cuit. 

Vous le tirerez de defsus le feu , Sc 
luy laifserez palier là plus grande cha- 
leur : apres quey vous prendrez voftre 
pafte de Violettes , la mettrez dans le 
Sucre en Motte , à un des collez de vô- 
tre poeflon , & la deftremperez petit à 
petit avec la Gafche : puis vous la 
rez par tout le poeflon , la tournant 3c 
renverfant avec le plus de. promptitude 
que vous pourrez : 3c ce jufqucs à .ce 
que la chaleur en foie appaifée , ce que 
vous reconnoiftrcz quand le bouillon 
ceflèra , & que voftre Sucre fera en re- 
pos , ayant diflipé l 'humidité qui eftoit 
dans les Violettes. 

Pour la doze : à quatre livres de Su- 
cre il faudra environ gros comme le 

N 
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poing d*un enfant de dix ans > on trois 
balles de Tripot, de fleurs de Violettes 
pilées. 

Ayant patte dans le poeflon fa plus 
grande chaleur , vous la d relierez ou 
en la veifant dans des Tourtières de 
papier bien fechées pour eftre coupées 
en Bifcuits : ou en platteaux que vous 
puiferez dans le poeflon avec le cueiller 
d'Argcnt,efcremant 6c prenant tou flours 
le dellias qui fera comme une petite gla- 
ce , & verfant la cueillerée fur du papier 
bien fec , cela fera un petit rond , grand 
comme une piece d'un Efcu : ou bien 
en en prenant fur la Gafche , & avec le 
Coufteati la couper par Macarrons : 
mais il faut qu'à cette dernierc façon 
voftre Sucre foit prefque froid , autre- 
ment il couleroic de d< flus la Gafche: 
quand vous voudrez faire des Macar- 
rons de toute la poeflon née , il ne fau- 
dra prendre que par un cofté de voftre 
poeflon , & non pas de tous coftez à 
caufe que voftre conferve fe refroidiroit 
trop, & qu’il en demeureroit beaucoup 
au poeflon. 

- Pour retirer du poeflon toute voftre 
Conferve jufques à la dernicre miette, 
f Ü 
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/il y fiudra metcre trois 011 quatre goût-» - 
tes d'Eau &c en arroufer les bords de 
voftue conferve : puis le prcfentcr au feu 
par tous les collez , 5c à mefure qu’il 
chauffera deftacher v offre conferve du 
poeflon ,1’amaller en monceau avec la 
Gafche , & la cailler en Macarrons 
comme la première tirée : cette derniers 
Conferve ne fera pas fi haute en fa cou- . 
leur verdafTe que la première , à caufe 
de la crade du Sucre qui s’attache au 
poeflon , & auffi que toute coulear re- 
mifeaufeu diminue beaucoup de fit 
beauté. 

Vous n’oublierez pas à tailler vos Bif-< 
cuits dans vos Tourtières avant qu’ils 
foient froids, car ils fe romproient. 

- Vous lèverez vosconferves de deflus 
les papiers quand elles auront encore un 
peu de chaleur , fi vous n’en voulez 
brifer beaucoup: & fi elles font trop froi- » 
v des & que vous ayez peine à les lever, 
vous chaufferez un Aix , 5c poferez les 
papiers deiliis , cela fera refiler voscon- 
ferves, elles fe lèveront facilement. 

Vous obferverez trois chofes tres-ne- 
ceflaires en toutes les conferves. La pre- 
mieie, que vous foyez en lieu chaud , 5t 

N * 
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bien ferme à caufe que le froid vous 
empêche- d'avoir le temps de verler & 
façonner vos Conferves. La T*econde, 
/ que- vos Tables foient propres , & n’a- 
yent aucune graifïe : car la Gonferve 
^ dans fa chaleur eftant verfée , attirerait 
^cetcc^railTe à travers le papier , ce qm 
l’empe'cheroit de fe prendre : & la troi- 
f\ét ne , que les papiers fur lefquels vous 
la ver fez & drelîèz , foient bien blancs, 
bien nets,& bien fechez. 

Imprimez - vous bien dans l’efprit 
tout ce que je vous viens de dire : car 
cela vous fervira en toutes les aucres 
que je vous dîray cy-apres. 

Les fleurs de Bourrache , Bugloflè, 
Soulcy,Iafmm, &les feuilles de Fcnoüil 
verd fe confifent de la mefme méthode 
que les Violet res. . ; 

Le Syrop Violât eftant plûtofl une 
boiffon qu’un médicament , j’ay crû ne- 
ceiraire de vous en donner la compo- 
sition , quoy qa’il femblc que je le de- 
• vrois plûtofl avoir mis au rang des Con- 
fitures liquides qu’en cet endroit, néant- 
moins parce qu’il ne fe confit point de 
Violettes au liquide , & que cét article 
vous euft efté difficile à trouver dans 
. i ‘ . ; voftcc 
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voftre livre, je lay place en ce lieu pour 
vofirc plus grande commodité. 

Il y a deux manières de le façonner : 

1/ tme.cn broyant dans le mortier de 
pierre une livre ou environ de fleurs de 
Violettes préparées comme pour la Con- 
ferve, 6c les mettre dans un linge ailes 
fort pour refifitr à la p reflua fin u "ex pri- 
mer tout le jus de Violettes, de laquelle 
livre vous en tirerez plus d'un carteron, 
fi les Violettes font fraîches cueillies: 
pendant que l’on les pilera 6c prédira» 
vous ferez cuire une livre de beau fucre» 

• jufq ucs à la confi fiance de Confcrve,(ec 
qui le rçconnoillva par les trois indices 
que je vous -viens d'enfeigner , ) c fiant 
cuit vous le tirerez du fin , luy laiflères 
rpaliCr ton bouillon, 6c apres vous verfe- 
irez périt à petit ce jus de Violettes de* 
•dans, remuant avec la Gafche par tbut le 
Poéfion,pnis eftant un peu fïoid,vbus le 1 
mettrez dans des Bouteilles de Verre, que 
vous boucherez bien avec des Tampons " 
de Liege,&; de la Cite molle par dtflusi" 
celle donc ;jc vous ay donné la compo* 
fition à la fin du premier Traiclé y fera 
fort propre i l'autre maniéré eft de 
.broyer des fleurs , içs mettre dans une 
m . N 3 
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Eft.imine , & verfer par delHis du fîicre 
cuit un peu moins qu’en conferve , 8c ce 
r à pinfieurs reprifes,* pendant qtum ver- 
fera, un autre froiflera les Violettes avec 
un Cucdler de bois , pour en exprimer 
le jus, que vous recevrez dans quelque 
Terrine verni fiée j Qc apres que tout iera 
paflé il faudra mettre l’Eftamine dans 
•la Prclfe pour ne rien perdre. Vous laif- 
ferez bien refroidir le tout , puis vous le 
ferrerez dani^ des Bouteilles comme le 
precedent. 

On mettra fécher à l'Bftuve le marc 
de ces Violettes pour ne rien laiffer per- 
dre, cela eft aflez agréable à manger. 

Il fe fait de fyrop violât parfaitement 
beau par infufions, comme auffi de Rofes 
pafles , de fleurs de Pcfcher,& beaucoup 
d’autres encore : mais comme cela eft du 
fait de la mcdecine,je ne nventremettray 
point d’en dire aucune chofe,quoy qu’ils 
foient tres-faciles à faire. 

La Ro^e de Provins ; fe confit en 
conferve ieche 8c liquide : la liquide fe 
fait en prenant des rozes quand elles 
commençant à s’efpanoüir , 8c leur 
ofter tout le vert, & le jaune mefme qui 
eft à chaque feiiille,les bieu broyer dans 
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le mortier de pierre,y adjouftant la .moi- 
tié a ïtant de Sucre commun en poudre, 
comme il y aura de pefanteur de fleurs 
toutes efplirchées, 8c les mettant dans 
le mortier petit à petit à mefure que l’on 
brovera ;& eftant bien broyée vous la 
mettrez dans des pots de Grets que vous 
n’emplirez pas tous pleins à caufe qu'el- 
le- fe fermentera ( ceîl a dire qu’il fe fera 
comme un levain qui fera bouffir voftre 
conferve. ) Quand vous aurez mis vos 
,pots au Soleil 3 & qu'ils y auront efté 
; par l’efpace de quinze jours durant ; 
vous les retirerez à l'ombre quatre ou 
cinq jours,les remplirez de l’un d’eux,& 
les couvrirez bien avec parchemin 

en double que vous moiiillcrez^|bur le' 
faire mieux joindre au P te > lequel vous 
lierez d'une ficelle. 

Pour la conferve de Rofes feches de 
la maniéré que l’on la fait à Provins* 
il faut prendre des Rofes toutes elpa- 
- noiiies, leur ofter tout le vert r & le jaune N 
entièrement 5 comme pour les conferves 
liquides les mettre lécher dans des fâ- 
chées de papier , 8c eltans parfaitement 
feches les battre au Mortier de fonte* 
en l’enveloppant , 8c le pilon aufli % 

* - N 4 
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avec un fiic de cuir, ainfi que les parfu- 
meurs battent leurs poudres: edant bat- 
tue il la faudra pafier au Tamis de foye 
délié', puis la bien enfermer dans des pa- 
piers & boëttes, crainte de l’evcnt pour 
s'en fervir au befoin. 

Quand vous voudrez faire cette Con- 
ferve vous prendrez quatre onces de 
vodre poudre & la mettrez dans un plat 
de fayance : vous prelferez des Citrons 
dans un verre pour en tirer le jus , que 
laifierez repofer pour eftre plus clai* 8c 
plus beau, d'autant que la fece ou le plus 
épois & limoneux du Citron defeendra 
au fonds du verre : edant clarifié , vous 
î l l îTljÿi.C2 p. a !'my vaftre poudre pour 
iuy faR venir fa belle couleur en la dé-- 
trempant avec^a Gafche : 8c retournant 
bien de tous codez : pendant ce temps- 
là,vous ferez cuire deux livres de beau 
fucre jufques à la confidance de Con- 
ferve forte , puis le tirerez du feu , luy 
laifierez nbbarre fon boiâillon , & met- 
trez eette pondre à un des codez de vô- 
tre Poëfion , la de'tiempant périt à petir, 

& la méfiant bien avec le Sucre , alors 
vodre Conferve fera faite. 

Pour la drefier par Macarrons comme 

font 

• » * 
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font ceux de Provins : vous en prendrez 
fur la GaCche, & avec le Couteau la tail- 
lerez & dreiîèrez fur des papiers fechcz r 
fi elle fç refroidit par trop, & qu’elle ne 
vous 1 donne le loiûr de la drcilër , vous 
mettrez: vo lire Poëilon fur un petit feu 
bien lent , pourvoir qu*il l’échauffe un 
peu,& la rende maniable, & cela fuffira, 
vous retirerez jufques a la dernier^ 
miette de Conferve en, pratiquant 
que je yous.ay dit à l’Article des Vio- 
lettes, & aufli pour la tirer de défias les* 
papiers & la ferrer dans les boettes. 

Quelques-uns y adjoûtent un peti 
d’efpriti de Vitriol blanc, pour relever 
davantage la couleur de là rofe;mais cela' 
n’eft pas fi fain, ny fi naturel, que quand 
l’on employé le jus de ( kron pur. 

Yous obfervtrcz de ne pas rendre vo- ' • 
ire paftedeRofe trop liquide avant que - *' 
de la mettre dans voftre Sucre ; car il y * 
guroit par trop de décuir ; à caufe du jus 
de Citron qui ; décuit extrêmement 
cngraiiïê : le Sucre plus que toute autre 
chofe r. il fuffira qu’elle foit abbreuvee : 
par tout , ôc que vous la pmifÜez mettre 
en plorte,fans qu’elle coule. 

Tant plus voftre Çonferve eft fraîche 

N s ' 
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faite tant plus. belle elle eft : c’eft pour- 
quoy les Apoticaires de Provins et* 
ont toujours de tres-belles, par ce qu'il» 
en ont grand débit; quoy que je ne vous 
ayc dit que la compofkion pour deux 
livres , ce u’tft pas que ceux de Provins 
n’cn.fa fient des Poeûécs entières de dix 
ou douze livres de fucre > mais comme’ 
vous n’en avez: pas tant de befoin à la 
fois > n*en voulant pas foire trafic , il 
fuffira de peu* puis que vous aurez tou- 
jours de la poudre de Rofes en vollre 
logis pour la foire entoure faifom 
L’on en foit aufi de Rofes blanches* 
*nais elles pafient fi toft leur beauté , 8c 
ont fi péu de gouft de Rofes & d'odeur» 
que je ne l'eftimt pas beaucoup- 

La conferve de Rofes qui fe (err ©tf- 
. dinai renient dans les Bals 8c Feftins >ne- 
fe foie pas fi forte de poudre de Rofes 
e que celle de Provins; car demie once de 
poudre fera plus que fufifante à deu^ 
livres de fucre,y mettanc autant de jus de 
citron qu elle en pourra porter pour la 
rendre liquide , de telle façon pourtant 
qn’en penchant la \Tailftlle ou vous l’au- 
rez de ftrempée jfille ne coule point » puis 
quand vote fuae fera eui* en conferve» 
t ’ VOUS 
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toits le cirerez de deifus le fea > Iaillcrez 
paffèr fon bouillon, ôc y mettrez voftre 
pnfte,la niellant continuellement avec la! 
Gâche, jufqu’à ce que le Sucre foit ap* 
paisé de boiiillon que le décuit luy aura 
fait eflever : ce qu*eftant fait,vous verfe- 
reZ voftre Conlerve dans les Tourticre» 
de papier pour en faire des Bifcuirs :: les- 
quels fe façonneront tous couverts, de 
petites bouteilles,avec im Glacis bien re- 
lui fant,& fi vous mdreffez en platteaux 
ils fe feront aufli par dellus de la mefmé 
façon jle refte qui demeurera dâs le poefc 
Ion vous l'amaflerez ôc le lèverez avec la> 
gafehe pour le couper en Macarrons» 
'N’oubliez pas de couper vos Bifiuit^ 
liy à lever vos Conierves pendant qu’il 
y a encore quelque chaleur, pour les tari- 
fons que je vous ay dites cy-devant : Sc 
foit répété pour la dernière fois : car je 
tien pavleray plus» 

Vous fçaurez que fi vous deftrempiez 
voftre poudre de Rofes dans quelque 
vailfclle d’argeut ott d’eftain , cela luy 
donneroit une teinture plus violette: 
parquoy lî d’nne mcfme poudre vous 
en voulez faire de deux couleurs , il n*y 
aura qu*à en mettre dans de la Fayance* 
ôtdans de l’eftaia* 
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le vous diray encore que la grande 
beauté de touies les Conlèrvcs ne dure 
que quatre ou cinq jours au plus en leuc 
bel éclat : c*eft pourquoy l'on n’en fera 
qu’au befoin. : ; ^ , 

La Conferve de Fleurs d‘ Oranges, 
Ce fait en hâchant fes Feuilles bien dé- 
liées, & les jettant promptement dans le 
jus de Citron , de crainte qu’elles 'ne 
noircifTent : dans deux livres de fucre, 
vous y pourrez mettre gros comme un 
Efteuf de fleurs ayant égoutté le jus* 
afin d'y avoir moins de décuir : 3c vous 
en ferez la Conferve , comme je viens 
d’enfèigner à celle de Rofe pour fervir 
en compagnie.' - 

L’on fait une Conferve ravivante de 
Frarnbaifes blanches &c rouges , en les 
preflànt legerement & en tirant le jus 
que mettrez dans quelque Verre pour 
les laiflèr rafleoir , que jfa Lye aille au 
fonds : puis voftre Sucre eftant cuit en 
Conferve & tiré hors du feu> vous ver- 
ferez ce jus dedans y en mettant ce que 
vous jugerez que le Sucre pourra por- 
ter de décuu^puis vous la dreflerez dans 
les Tourtières , la ttillèf ez 3: ferrerez à 
l’ordinaire. ■ ■ 

, • •* 
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Du jus de Gadelles , de Grenade > de 
celuy à’ Efpine- Finette fe fait de très-* 
belle 8c ues - agréable Confcrve , en 
s'y gouvernant comme aux Fram- 
bpifes. 

Si vous voulez augmenter le gouft 
aux Conferves faites avec l'un de ces 
jus rouges : vous les coulerez à travers 
le papier brouillait , puis vous les ferez 
bouillir pour les réduire , afin qu’il en 
encre beaucoup dans le lucre fans qu« 
cela je décuife par trop. 

. Pour faire la Confcrve d’ Oranges*, 
vous' prendrez de la rafpure du delliis 
des Oranges , celle que vous avez tirée 
des confites au Sec pourra fervir : &c à 
mefure que vous la ralperez , elle tom- 
bera dans i'eau tiede ou frailchc,de crain- » 
te qu'elle ne noircilfe : vous la mettrez 
in fu fer fur le feu en grand' eau pour 
la defamertumer , 8c rtïtererez plufienrs 
fois jufques à ce qu'elle ait perdu en- 
tierement fon amertume > ce qu'c fiant, 
fait, vous la mettrez dans un Iinge,& en 
ferez foirtir route l’eau en tordant le lin- * 
ge , pat apres vous la mettrez dans un 
plat d'argent » & la fechercz en la ma- 
niant continuellement ; car elle s'atta- 

. cheroit 
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chcroic au plat, & ce jufques a ce qu*elle 
foit prefque coûte feche : cependant vous- 
cuirez du Sucre jufques à la confîftance 
de Conferve , puis vous le jetterez de- 
dans voftre poudre,& remuerez bien de 
tous codez , afin qu'elle prenne corps 
avec vodte Sucrç r Ci vous y voulez 
mettre un peu de jus de Citron ou d’O- 
lange , apres que vodie poudre aura edé 
bien meflée,cela luy donnera bon goufh 
Vous pourrez mettre à deux livres de 
fucre gros comme une balle de poudre 
d’Orangc, & du jus à diferetion, pre- 
nant garde de ne pas trop decuirê 
vodre fucre : vous la verferez , dref- 
ferez & taillerez, comme celle de Fleur 
d'Orange. ’ 

Celle de Citron fe fera tout de meftne 
que celle d Orange , rafpant non feule- 
ment la peau jaune, mais encore la chair 
jufques au jus i & l’ayant bien lavée & 
deflimonnee en plusieurs Eaux chaudes* 
& fechée comme j'ay dit celle d'Orange, 
vous la mettrez dans le fucre, &• j ajou- 
terez le )ùs de citron pour la rendra 
plus haute en faveur. 

Pour faire le Bilcnît de Citron épois 
de trois doigts & plus $ vous cuirez 

vojftrç 
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voftrc fucre en confiftancc de Confèrve 
on peu forte , puis vous jetterez la 
poudre de citron préparée , comme j’ay 
dit , 8c meilerez un peu de jus de Ci- 
tron , 8c du blanc d’Oeuf fouette* pour 
les foice lever t ce qu’ayant fait vous 
verferez vôftre fucre du papier , te- 
nant le P oeflon dedus » afin que fo cha- 
leur folle lever davantage voftre Con- 
forve t puis eftant encore chaude , vous, 
la couperez proprement par gros Bif- 
euits,qui feront cous pleins d'Oeufs par* 
dedans , & fort legere. 

On fait aufli de la Confèrve de jus de - 
citron fans y mettre de la chair rafpéc:: 
mais elle naque i acidité,, & n^eft pas 

^ £ agréable que celle où vous en aurez 
mis.: 

Les lïijlaches feront pelées à l’Eau 
chaude , puis pilées dans le mortier de 
^pierre y les arroulant avec l’eau de fleurs: 
d’Oranges 5 de crainte qu’elles ne ren- 
dent 1 huile , apres qnoy vous les met- 
trez dans vodré focte cuit en Conferve,> 
& deftremperez cette pnfie à un co fié 
de voftre j>oeilon y méfiant bien le tout * 
& y ajouterez quelque peu de Mufc* 
Ôcd' Ambre gris.' broyez avec du Sucre 
; bien 
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bien délié & pnlié au Tayçijs , 'ptu£ f* 
drefierez comme les autres. 

Il Te fait de la Conferve-dc toutes for*» 
tes de Fruiéts défi confits an Sec , com- 
me Abricots, Pelches,Ceriles, Oranges, 
Citions , Efcorces de Citron vertes , da 
autres, en lescaillant en lardons ou pe- 
tites billes femblables à des dez à jouer, 

& les jettant dans le Sucre , alors qu'il 
eft cuit jnfques à Conferve un peu 
lafehe : puis méfiant, le tput pour ‘eu 
rendre la diverfité plus agréable > il la, 
faudra dre (Ter & tailler ainli que j ay dit 
aux antres. 

Vous pouvez en Conferve contrefaire 
pi il fi eu r s cb oie s qui furprennenc à la- 
bord , comme par exemple des. tranches 
de jambon : cela eft un peu embar raflant 
à une perfonne qui Tia pas accoutumé 
de travailler en Confervcs , à caufe qu’il 
faut bien prendre fou temps pour en- 
tendre à tout , mais pourtant tres-faciie 
à qui aruiT peu pra£tiqué r 

Pour y parvenir , vous aurez des plat* 
d'argent tout prefts , & quaud vofttc 
fucre fera cuit en Conferve un peu foi- - 
ble , ou lafehe , vous eu verferez une 
partie dans un de vos plats , Sc le pour 
. • drerçz 
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cirerez ne Citron^, ou «Je jus de franv- 
boifes blanches, ou de fleurs d’O ranges, 
bref de tout ce -qui' fera blanc pour re- 
ptei enter la graillé &c le lard , & ferez 
bien tourner cette Conferve par quel- 
qu’un pour incorporer le fucue .avec îe 
décuic, puis vous ver ferez une autre par- 
tie de voAte Sucre dans un autre de vos 
plats, & y mettrez de la poudre de Rofes, 
jus de FramboifeSjGrofeilles ronges , ou 
autre qui pourra reprefenter la chair du 
jambon 11e méfiant pas vu Are décuic 
par tout le plat,afln que reftant en quel- 
ques endroits blanc quand vous tiicîez 
vôtre Conferve du plat, cela imite mieux 
les grailles qui entrelardent le jambon, 
&c pour dernier vous mettrez avec le relie 
du Sucre qui, fera dans vo Arc pocflon , 
de la feuille Je Fenouil vert, que vous 
f*rez piler dans le Mortier de Pierre , fl 
c cA en la fiilun, ou en autre temps des 
PiAaches , pour reprefmter le Pcrfll ha- 
ché , & Herbes Anes , que l’on met fur 
le lard du jambon. Vous prendrez ces 
Cunfetves qui feront encore chaudes, 

& po ferez la Rouge & un peu de la 
blanche fur une Table , vous les mefle^ 
rez enfemble pour imiter 1 er Mufcles 

& 
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&: Grailles , qui entrelardent le Iambpn: 
puis apres vous mettrez de la blanche 
par delîus pour contrefaire le Lard,& du 
Vert pour le deruier,qui reptefentera le 
Perfil : vous appuyerez &' battrez de la 
main à chaque lidfc que mettrez afin de 
les incorporer & joindre enfemble. Vos 
Confer.ves eftans encore chaudes vous 
les couperez en forme de tranc.Lcs^dc 
jambon, 8c les drelîerez fur des ailiettes 
mettant une ou deux feuilles de Laurier 
.|!ar dédits pour aider à la tromperie. 

Si Vous en voulez faire une quantité, 
vôtis vous pourrez fervir de trois Poêl- 
ions, au lieu d’écuelles d’ Argent. 

Pour contrefaire des Cervelats pre« 

nez te reùe du Rouge qui fera dans vos 
Ecuellcs , & y mettrez deux ou trois 
gouttes d'eau claire , ou de fleurs dO- 
ranges:meflez-y delà poudra de Canelle 
battuc,& palfée bien fine, pour embru- 
Hir voftee couleur : 8c ramaÎTezles relies 
de voflre jambon , (oftant le vert,) met- 
tez le tout dans le Poeflonavee un peu 
d'eau que vous y verferez , n'en prenant 
que dans un cùeïller dargent , de peut 
d’en trop mettre , mais feulement pour 

décuite un peu le Sucre. 

^ Vous 
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- Vous mettrez le poeflon fur un petit 

feu pour échauffer ces Conferves , & 
les incorporer enfemble en les méfiant 
avec daXSafche , & qu’en les tirant du 
Poeflon elles foient faciles à manier &c 
former avec les mains en rond comme 
des Saucilfons : pendant que le Sucre 
fera encore chaud vous les trancherez 
par Roüelcs, ou en long, & les drelTerez 
fur des AfTiettcs ainii que les Saucilfons 
naturels. * '■ 

- Vous pourrez encore imiter mille 
gentilleffes avec le Sucre & toutes ces 
couleurs', en en faifanc des paftes que 
vous moulerez & façonnerez à loifii* 
d'autant qu'elles n’emrent point Tut le 
feu* 

Pour exempte , pour contrefaire des 
Rubans d'Angleterre de plusieurs cou- 
leurs ; Vous prendrez du Sucre bien de-* 
lié pairé au tamis de foyef& pour le ren- 
dre encore plus fin que celuy qui eft pilé 
au mortier,c’eft qu*il le faut broyer à fec 
fur le marbre, ainil que les peintres font 
leurs couleurs : eftarn pafsé vous en 
mettrez fur une Table bien nette; , y 
ineflerez un peu de Gomme Adragant 
deftrerapée avec l'eau de fleurs d'O- 
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ranges ou de Rofes , & ferez mie pafte 
qui fe puiife eftendrc fous le Rouleau: 
vous diviferez cette patte en autant de 
morceaux que vous voudrez qu'il y ait 
de couleur^eiquellcs vous niellerez avec 
voftre fucre chacune à part , & les eften- 
drez avec le Rouleau les plus minces 
& menues que vous pourrez. Vous tran- 
cherez ces pattes pat petites Lanières 
bien déliées, que vous joindrez propre- 
ment ùc promptement les unes, aux au- 
tres , afin que 1 humidité qui eft dans îe 
corps de la natte fonde ces Lanieres,que 
diverfifkrez pour imiter les Rubans ;cn 
fuite dequoy,vous palferez legetemeiit le 
Rouleau par dédits pour les mieux join- 
dre , puis vous les fermerez en nœuds 
- pliés en rond pour fouften.it les replis 
jufques à ce qu’ils foie ne : êcs^ ce qui te 
fera en moins de deux heures. 

Vous contreferez aulli les chiffres, 
& Armes b talon né es de qui vous vou- 
drez, taillant cette patte avec le couteau, 
ou avec des Moules de fer blanc , que 
vous aurez fait faire expiez ^ 8c imiterez 
tontes lottes de Marqueterie que voftre 
cfprir vous fuasexcja.. 

Si vous vouiez rendre ces figures en- 

cote 
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core.plns récréatives: eftant parfaitement 
léchées, vous les glacerez de fucre délié, 
deftrempé avec eau de fleurs'd’Oranges, 
ôc les mettrez dans le Four z puis vous 
les retirerez & glacerez de l’autre codé, 
les mettant derechef au Four pour eu 
fecher la glace : par ainfi on ne verra 
point la figure qui fera enftrmée entre 
ces deux Glacis, à catife de la blancheur, 
fî ce n’eft en rexpofant.au jour & regar- 
dant 1i travers : alors on reconnoiltra 
ce que c’eft , & on admirera voftre in- 
duit rie. 

- Avec cette mefinc Patte vous ferez 
des Tablettes & Mufcadins tels que 
vous voudrez,)» mêlant le Mufc, F Am- 
bre, la Poudre d’iris, la Candie , le Gi- 
rofle & toute autre chofe qui peut fervir 
à la récréation du Gouft , ou à fortifier 
l’Eftomach ; mefmes aufli des Purga- 
tifs , & Prefervatifs de toutes les fortes 
que la Medecine enfeigne. 

Pour fervir des Mulcadins fur Table, 
Ton les met d’ordinaire dans de petites 
-Tourtières ou Abbaiflès de la meftue 
Pafte , ( mais fans mufc pour éviter 
-la dépence ) ces petites Abbaiflcs fe 
font avec des Moules de Fer blanc 

qui 

1 • -j 
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qui feront de telle figure que vous vou- 
drez , ou rondes 5 ou en Triangle , ou à 
Pans , ou en Ertoile ; bref félon vofke 
fantaifie : dans lefquels vous mettrez 
4e vpftrc Parte qui aura efté cftenduc 
avec le Rouleau , & avant que de la 
-mettre vous poudrerez voftrc Tourtiè- 
re de Sncr^v: crainte qu'elle ne s'y atta- 
che : vous roignerez avec le Couteau 
le furplus de la figure de laTourtiere, 

6 laiflerez fecher ces abbaifies dans 
leurs Moules environ deux heures , puis 
vous les tirerez & poferez en quelque 
lieu où elles puirtent s'achever de bien 
fecher. 

Dans ces mefmes petites Tourtières 
quand elles feront bien feches , l*on y 
dreifera des Confitures liquides pour en 
-mettre de plufieurs fortes fur une même 
Afliette. 

De cette mefme parte vous ferez auffi 
des Hifcuits , & Pains de Gitron,y ajou- 
tant de la JRafpure que vous aurez fâiï 
parbouillir pour cftre plus agréable, 
l'ayant meflée avec voftre Sucre & Gom- 
me : vous tirerez & applatirez la Parte 
fous le Rouleau mettant dclfous- & def- 
fus du Sucre en poudre (de crainte qu'elle 
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«c s'attache à la Table ou au Rouleau) 
Tans la replier pourtant , afin qu'elle 
garde une humanité dans le milieu qui 
la fafiè lever , quand vous la mettrez au 
Four : qui fera un quart d’heure apres 
que vous l'aurez coupée en Bifcuits ou 
petits pains , à caufe qu'elle fe fecheroit * 
trop ôc ne leveroit pas. N . ; 

Si vous ne voulez vous fervir de 
Gomme Adragant , un peu de blanc 
d'Oeuf fouetté y pourra fuppleer. 

Vous en ferez de tous goufts & de 
toutes couleurs , le Tourne Jol ( quoy 
que fort peu agréable ) s'employer au 
defaut des Violettes , Bourraches , Sc 
aunes couleurs femblables , fi vous y 
riiettez du jus de Citron il luy changera 
là couleur. 

On trempe par fois dans ces couleurs 
des Cerifes,des Frambôifes , & des Ga- 
délies 5 puis on les roule dedans du Su- 
cre bien fin leur en lai (Tant prendre ce ' 
qu’elles peuvent , les mettant fecher de- 
vant le feu pour affermir le Sucre. Si 
vous meflez avec vos couleurs un peu 
d’eau de blanc d’Oeuf ou de Gomme, 
cela les rendra fermes par defs us comme 
des Dragées, -• 

Le 
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Le Fenouil vert graine en branche, 

& autres Fleurs , feront plongés dans le 
Sucre cuit en Confefve, puis poudres de 
Sucre fin on les mettra fecher devant 
le feu. 

h'i Au Fenoiiil vert on y larde des Cn- 
redens comme l : on feroit des Gluaux à 
une Pippée, cela fert de Dragée,& pour 
fe nettoyer la bouche. 

Les Afajfepains fe font d’ Amandes 
douces, d 3 Avelaines, de Piftaches, de Pi- 
gnons , d’ A mandes ameres > de Noyaux 
d'Abricots 3c Pefches , mefmement de 
Semences froides inondées : fi vous y 
voulez faire la dépence : & ils fe tra- 
vaillent tout de mefme façon. 

Pour le faire excellent, il faut prendre 
une livre d 1 Amandes, que vous pelerrz, 
les mettant dans Peau chaude, puis dans 
la fraîche à mefnre que vous des dé- 
pouillerez de leur peau,cat jeela les blan- 
chit de beaucoup , vous les retirerez de 
Peau , les efiuyerez , ou fechcrez dans 
du linge , 6c les mettrez dans les 
mortiers de marbre ou pierre » & les 
pilerez tant que Pon ne puilfe plus re- 
marquer aucune partie de Pamandc 
pour petite qu'elle foit , en les pelant x 

\ vous 
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vous les arroulerez avec de bonne eau 
de Heur d’Oranges, ou de Roies bim 
rediifiéeSj ôc purgée de Ton phlegme 
par diftiliations : ou lïmplement re- 
pofée de long-temps : car il fe fait une 
vaze au fonds de la bouteille qui eft le 
plus vifqueux & crafleux de toute Peau 
rofej& il faudra palier ce que vous en 
aurez befoin à travers un Linge de 
crainte que ce phlegme ne fe mell :: 
ce que Ton y met des Eaux de Senteur 
n’eft pas tant pour l'odeur que paur 
empêcher que les amandes en les pe- 
lant ne rendet l’huile jcar le Malïèpain 
feroit defagreableivous y mellerez une 
livre de beau Sucre paiî’é délié comme 
celuy des Mufcadins ôc en fairez un 
corps en confiftance de Bouillie bien 
époitfe, vous pa/Terez vôtre parte à tra- 
vers le Sas ou PErtamine ahnque s’il y 
avoit quelques morceaux d’amâdes qui 
ne fullent pas allez pilées on les re- 
broyaft ôc que l’on ne trouve rien de 
defagreable dans le MalTepain. Vous s 
mettez cette parte dans le poëllon , Ôc 
la cuirez à petit feu comme les pa/tes de 
fruiét fec,(ceft à dire))ufqu’à ce que la 
parte quitte le poëllon en la tournant 

O* 
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toujours de peur qu elle ne brûle:vous 
en goûterez fî elle tient de la cuifton 
avant que de la tirer du feu,puis eftant 
cuite vous la verferez dâs quelque vaif- 
fellë de fayance que vous aurez pou- 
drée de Sucre afin que le Maftepainne 
s’y attache point, & eftant prelque re- 
froidie., vous lametrez fur vôtre Table, 
la manierez 8c tirerez fous le Rouleau 
- comme de la pafte,& la façonnerez en 
grandes Tartes rondesrou bien en peti- 
tes que vous arondirez les coupât avec 
le haut du Calice d’un Verte à boire, 
en l’appuyant fur la pafte,qui fera de 
i’époiîleur que vous voudrez que loiét 
vos Tartes: vous en fairez de quarrées, 
en Lozange,en Cœur,en Triangle, & 
de toute autre Figure que vous vou- 
drez , les pinçant par les bords pour y 
faire le petit dantelage qui s*y prati- 
que ordinairement : eûans façonnées 
vous les mettrez cuire dans k Four 
moycnement chaud pour leur donner 
une petite couleur rou lié par les bords, 
8c extremitez, puis vous les retirerez, 
les laiftant refroidir 8ç les glacerez 
avec Sucre fin 8c Eau de Rôles ou de 
Fleurs d’Qiangesûlfaut que cette Gla- 
ce 

>■ ** • 
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ce foit époilïe comme du Miel blanc, &: - 
que l’on Teflende avec le Couteau, .■ 
après quoy vous remettrez vos Tartes 4 
au Four pour cuire cete gIace:Ôc quand 
elle aura boujfFy, vous Ls retirerez,, les / 
lailTerez refroidir, &ferrerez en lieu fée 
Aux grandes Tarce$,aprés que vous 
leur aurez donné couleur vous les gla- 
cerez, & piquerez de (fus des Piftacbes 
des Ecorces de Citron, de l’Orangeat, 
du Citronnât ou du Cenclas en dra- 
gées : puis vous les remettrez au Four 
pour lecher la Glace , & les retirerez 
quand elle aura bouffÿ. , . • 

Si vous voulez les embellir & enri- 
chir dans le milieu de quelque petit 
rocher de confitures di ver fes vous y 
en mettrez de telle forte que vous vou- 
drez , puifque vous avez la méthode 
de fes mettre en conferve. 

Vous fairez auffi avec vôtre MaCe- 
pain de lôgs Triangles pour de trois en 
drefifer une Piramide fur \in plat , que 
vous accompagnerez de petites Tartes 
autour, ou de Mafîèpain filé, (dont je 
vous vay enfeigner cy -après la ma- 
niéré de le faire : } & ajuftetez le tout 
félon voÆxe fantaifie. 

O z 
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^ ^ K , 

Le Mafiepain de Pifiaches ( qui le 
faim comme ceiuy d'amandes douces,) 
fe pourra déguiier en fonds d'Arti- 
chaux,en afperges, mettant un peu de 
Liane au gros bout pour mieux trôper; 
en pois fans cofie,&: autres chofes lem- 
blabies,ayant des moules de bois ou de 
plomb qui en falfent la figure > bref 
vous-vous divertirez dans ces genti- 
lefles autant que vôtre curiofite vous 
y portera,& la dépenfe que vous vou- 
drez faire y pourra fournir* 

Avec du Mafiepain d' A vêlai nés, 
vous pourrez faire des petits' boutons 
que vous cuirez au Four } leur faifant 
prendre un peu de couleur pour con- 
trefaire les A vêlai nés , Ôc elles fe fer- 
viront dans un plat comme en Ca- 
refme on fe.it les naturelles. 

Si vous ne voulez mettre tout vôtre 
Mafiepain en Tartes, vous le prendrez 
avec la GafcKe dans le Poefion tout 
Portant du vert,& avec le Couteau vous 
en drefierez des Macarrons comme 
ceux de Conferve , que vous mettrez 
au Four pour prendre couleur. 

• Les Pacifia ers dans leur Mafiepain < 
Macarrons y méfient tant foit peu de j • 
‘ V fleur 
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fleur de farine de pur fromentbien fine 
& de beau de blanc d’œufldâs la glace* 
c’eft ce qui les rend ainfi pafles : pour 
prendre de cette eau , il faut fouetter 
des blâcs d’œufs,les laifler repofer-.fous 
la moufle^il fe trouvera de Teau avec la- 
quelle vous détremperez voftre glace, 
8c voftre pafte pour les Macarrons. 

Pour faire le Mallepain filé , il faut 
avoir une petite palette de bois , ou 
quelque rond de bocte , qui aura des 
cordons pour l’attacher à la main-; & 
rouler délions de la pafte de Mallepain, 
en poudrant fouvent voftre Table , de 
crainte qu'il ne s’y attache : il fe tirera 
égal en grofleur , duquel vous fairez 
des Lacs d’amour,des Tortis,des Cha- 
- peaux, des Baftons rompus , des Chif- 
fres , 8c autres figures telles que vous 
voudrez * les ayant mis au Four pour 
prendre couleur, vous les ferrerez pour 
enjoliver & ajufter vos autres Malle- 
pa ns. 

v De vôtre même pafte de Maftepains, 
vous en pourrez faire des Tourtières ou 
abaiflés grandes & petites , que vous 
remplirez de Confitures,aulieu de cel- 
les de pui Sucre que )’ ay dit cy-devant. 

L’on 
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L’on tire axfïï des Maifepairis en 
bande , c’eft à dire que l’on fait des 
compartimenSj,& Armoiriesjefquelles 
on remplit de Confitures liquides de la 
couleur des Blazons j comme pour re- 
prefenter l’or, en mettra des Abricots, 
ou de la Marmelade d’ Abricots , & 
Pommgs : le Sinople , du Verjus , des 
Amandes,& des Abricots verds:Gueû- 
le,des Cerizes, Framboifes,^ Grofeil- 
les rougesrainfi des autres,approchant 
le plus que l’on pourra de ce que Pou 
veut imiter. 

Si vous n’avez un Four de Maçon- 
nerie chez vous, l’on en fait de cuivre 
rouge dont vous-vous pourrez fervir 
avec plus de commodité que des ordi- 
naires , en pofant doucement fur d s 
papiers vos MaU'epains & Glacis , & 
mettant du feu de charbon deifiis & 
defïbus,çela fatisfera à vos intentions: 
il fera de befoin d*y regarder fouvent, 
afin de ne donner plus de cuiflon à vos 
Ma!ïèpains,Pains de Citron^ Glacis, 
que ce que vous voudrez qu’ils ea 
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